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Prélogo

Se ha podido hacer realidad este nuevo aporte a la difusién de los conocimien-
tos sobre las enfermedades transmitidas por alimentos merced al apoyo brindado
por la Representacién de OPS en Argentina, que presenta en esta ocasion el N°4 de
Sinopsis de alimentacién y nutricién.

En esta revision bibliografica correspondiente al afio 1990 sobre las enferme-
dades transmitidas por alimentos se presentan las patologias segiin el agente causal
y se consideran ademds aspectos tales como legislacién, inocuidad alimentaria y
COSLOoS.

En circunstancias en que una vieja enfermedad como el c6lera alcanza el conti-
nente americano después de cien afios, se pone en evidencia la critica situacién
social, econémica y cultural de una parte de la poblacién. Ante la epidemia del
Vibrium Cholerae a principios de la década del 90, que ha provocado decenas de
miles de enfermos, cobra mayor fuerza y urgencia la necesidad de implantar Progra-
mas Nacionales Integrados de Proteccion de Alimentos. En ellos, el componente
vigilancia epidemioldgica de las enfermedades transmitidas por alimentos es fun-
damental para propender al logro de reducir la morbimortalidad por esta causa y
citando M. Weber “solo se consigue lo posible si una y otra vez se lucha por lo im-
posible”.

Dra. Silvia Gonzilez Ayala*

* Coordinadora Red Latinoamericana de Vigilancia Epidemiolégica de las Enfermedades
Transmitidas por los Alimentos.
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Asientos bibliograficos

I. ETA bacterianas

A. Aeromonas spp.

N2 001
Kirov, S. M., Anderson, M. I, McMeekin, T. A.
A note on Aeromonas spp. from chickens as possible food-borme pathogens [Una advertencia

sobre Aeromonas spp. de los pollos como posible patégeno alimentario]
J. Appl. Bacteriol. 68(4):327-334, 1990.

El posible rol de Aeromonas spp. como un patégeno psicotréfico potencial de ETA
fue investigado examinando las caracteristicas bioquimicas, la habilidad para pro-
ducir exotoxinas y el crecimiento a temperaturas de coccién de los microorganis-
mos aislados de pollo crudo procesado. Estas cepas, en particular A. sobria, con
caracteristicas idénticas a Aeromonas asociada con diarrea humana fueron rapida-
mente encontradas. Las cepas humanas, del medio ambiente y de pollos caracteriza-
das en un estudio previo, fueron investigadas por su habilidad para crecer a tempe-
raturas de refrigeracion (5 + 2 °C) y, en cepas seleccionadas, la temperatura minima
tedrica para crecimiento (T min) fue determinada desde el modelo de crecimiento
en una incubadora con gradiente de temperatura. Todas las cepas enterotoxigénicas
de pollo estudiadas fueron meséfilas tipicas, con una temperatura Gptima de creci-
miento de aproximadamente 37 °C y valores de T min de alrededor de 4,5 °C. Estas
fueron rapidamente superadas en crecimiento por Pseudomonas spp. tipica de la
flora de putrefaccién encontrada en los alimentos. La produccién de enterotoxina
no ocurrié por debajo de los 15 °C en ninguna de las cepas toxigénicas de origen ali-
mentario estudiadas. Las cepas de Aeromonas aisladas de pollos en este estudio no
tendrian un riesgo significativo en salud, con almacenamiento y coccién adecuados.
Ello estaria relacionado con la falta de comunicacion de brotes de ETA de estas
fuentes.

Ne 002
Knochel, S., Jeppesen, C.
Distribution and characteristics of Aeromonas in food and drinking water in Denmark [Dis-

tribucién y caracteristicas de Aeromonas en alimentos y agua potable en Dinamarca]
Int. J. Food Microbiol. 10(3-4):317-322, 1990.
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Un total de 970 alimentos comerciales daneses y muestras de agua potable fueron
estudiados para determinar la presencia de Aeromonas spp. méviles. La prevalencia
frecuente en alimentos crudos con una deteccién limite de 10 (2)/g fue confirmada.
Aeromonas estaba presente en 7% de 779 muestras de alimentos preparados; mas
frecuentemente en crema batida de helados (28%) y ensaladas con mayonesa (10%)
con nimeros que, en ocasiones, excedian 10 (5)/g. La prevalencia en agua potable
fue de 28% con una deteccién limite de 1/100 ml. A. hydrophila fuc la especie do-
minante tanto en el agua como en los alimentos. La produccién de hemolisina fue
demostrada en 37% de 51 aislamientos, y 10% tenia titulos altos.

B. bacillus spp.

N¢ 003

Garcia Arribas, M. L., Kramer, J. M.

The effect of glucose, starch and pH on growth, enterotoxin and haemolysin production by
strains of Bacillus cereus associated with food poisoning and non-gastrointestinal infection
{El efecto de glucosa, almidén y pH sobre el crecimiento, produccién de enterotoxina y he-
molisina en cepas de Bacilius cereus asociadas con enfermedad transmitida por alimentos e
infeccién no gastrointestinal]

Int. J. Food Microbiol. 11(1):21-34, 1990.

El medio de infusién cerebro-corazén modificado por a) 1% w/v suplemento de
glucosa, b) 1% w/v suplemento de almidén soluble, ¢) pH ajustado a 8,8 od) pH
ajustado a 5,0 fue usado para investigar la influencia de glucosa, almidén y pHenel
crecimicnto y produccién de enterotoxina y hemolisina por Bacillus cereus. Las
cuatro cepas seleccionadas estudiadas por comparacion tenian su origen en episo-
dios de ETA con sindrome emético, ETA con diarrea, herida traumatica infectada y
mastitis bovina, respectivamente. El crecimiento de todas las cepas en presencia de
glucosa o almidén estuvo cerca del 6ptimo y acompafiado por un aumento en la pro-
duccién de enterotoxina. Sin embargo, con condiciones de prueba moderadamente
4cida y alcalina, las cepas de B. cereus mostraron grados variados de inhibicién del
crecimiento y disminucién de la produccién de enterotoxina y hemolisina. En este
aspecto, las cepas aisladas de ETA demostraron tener mayor resistencia al pH adver-
so del medio que las que provenian de cuadros no gastrointestinales.

N¢ 004

Lund, B. M.

Foodborne illness. Foodborne disease due to Bacillus and Clostridium species [Enfermedad
transmitida por alimentos. Enfermedad transmitida por alimentos producida por especies de
Bacillus y Clostridium]

Lancet 336(8721):982-986, 1990.

Los brotes de ETA por Bacillus spp. fueron estudiados en los tltimos treinta afios y
tuvieron una incidencia alta en los Paises Bajos, Finlandia, Hungria y Canad4. El
nimero de casos de ETA por Bacillus spp. se incrementd seis veces en Inglaterra y
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Gales entre 1986 y 1988. Bacillus cereus provoca dos formas de gastroenteritis: el
sindrome diarreico (asociado con alimentos proteindceos, vegetales, salsas y budi-
nes) y el sindrome emético (asociado con alimentos fariniceos, en especial arroz).
El sindrome diarreico se describié en Noruega en 1950; los niveles de B. cereus
en el alimento implicado varfan entre 5 x 10 (5) - 9,5 x 10 (8) cfu/g. El sindrome
emético se identificé en el Reino Unido hace veinte afios asociado a arroz cocinado
de los restaurantes chinos (el arroz hervido se seca a temperatura ambiente, se al-
macena durante la noche y luego se frie ripidamente con huevo). Los niveles de B.
cereus en los alimentos incriminados en esta forma clinica variaron de 1,0 x 10 (3)
—-5,0 x 10 (10) cfu/g. Se describen las manifestaciones clinicas de la enfermedad
por B. cereus transmitida por alimentos, las propiedades del agente y las medidas de
control. B. subtilis, B. licheniformis y B. pumilus pueden causar brotes de ETA.
Clostridium perfringens se clasifica en cinco tipos A-E y las cepas del tipo A son
responsables en la practica de todos los casos de ETA. Los brotes estin asociados
con mayor frecuencia a alimentos preparados en establecimientos (restaurantes,
instituciones, hospitales, fabricas y escuelas). Los sintomas se presentan entre 8 y
24 horas después de la ingestion del alimento contaminado con més de 10 (5) bacte-
rias en forma vegetativa/g y son producidos por la enterotoxina. C. perfringens tipo
C que produce enteritis necrotizante raramente causa ETA. Se resefian las propieda-
des de C. perfringens y las medidas de control. Clostridium botulinum provocé nue-
ve brotes con 26 casos en €l Reino Unido en el periodo 1922-1988. El brote mds im-
portante con 27 enfermos de los cuales 26 fueron hospitalizados, 12 tratados en uni-
dades de cuidado intensivo (8 con asistencia respiratoria mecénica) y 1 fallecido se
produjo en 1989. El alimento responsable del brote fue yogur de avellanas de una
marca y se identific6 C. botulinum B como agente causal. Se describen los sintomas
del botulismo transmitido por alimentos y del botulismo del lactante asi como tam-
bién las propiedades de las toxinas botulinicas y las medidas de control.

N2 005
Shinagawa, K.
Analytical methods for Bacillus cereus and other Bacillus species [Métodos analiticos para

Bacillus cereus y otras especies de Bacillus]
Int. J. Food Microbiol .10(2):125-141, 1990.

En esta revision se describen las dos formas clinicas de ETA por Bacillus cereus;
los métodos analiticos disponibles para aislamiento, identificacion y enumeracién
del organismo, ademds de detalles sobre los métodos bioldgicos e inmunolégicos de
ensayo de toxina. También se prescntan los datos referidos a la incidencia y epide-
miologia de enfermedad por B. cereus transmitida por alimentos en el mundo y es-
pecialmente en Japon.

N2 006

van Netten, P., van de Moosdijk, A., van Hoensel, P., Mossel, D. A. A,, Perales, 1.
Psychotrophic strains of Bacillus cereus producing enterotoxin [Cepas psicotroficas de Baci-
lus cereus productoras de enterotoxina]

J. Appl. Bacteriol. 69(1):73-79, 1990.
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En tres brotes de ETA por Bacillus cereus (dos en los Paises Bajos y uno en Espafia)
se identific6 un tipo infrecuente. Las cepas causales creciana 7 °C y no a43 °C (un
criterio usado en la clasificacién de B. cereus). La ocurrencia de cepas psicotréficas
de B. cereus y los factores que influencian el crecimiento y la produccién de entero-
toxina fueron estudiados. Se analizaron 1700 cepas de 16 tipos de alimentos. Las
cepas de dos brotes (asociados con tarta de vegetales y bacalao y sintomas que in-
cluian diarrea) produjeron enterotoxina mientras que cinco cepas del tercer brote
(asociado con leche pasteurizada y vémitos como iinico sintoma) fueron negativas
para enterotoxina. E125% de 35 cepas psicotréficas de B. cereus aisladas de leches
pasteurizadas comerciales producian enterotoxina. Las cepas psicotréficas crecen a
temperaturas de 4-37 °C y producen enterotoxina a aw > 0,95 y pH > 6,0. La acidi-
ficacién de los alimentos pasteurizados refrigerados de larga vida seria (til para
prevenir la colonizaci6n y formacién de toxina por cepas psicotréficas de B. cereus.

C. Brucellas spp.

Ne 007

Al-Eissa, Y. A., Kambal, A. M., Al-Nasser, M. N, Al-Habib, S. A., Al-Fawaz, 1. M., Al-Za-
mil, F. A.

Childhood brucellosis: a study of 102 cases [Brucelosis en la infancia: un estudio de 102 ca-

s0s]
Ped. J. Infect Dis. 9(2):74-79, 1990.

Fueron estudiados 102 nifios de 45 dias a 14 aflos con brucelosis. La principal
fuente de infeccion fue la leche cruda ingerida en el 80% de los casos. La signosin-
tomatologia predominante fue: fiebre, artralgia, malestar, pérdida de peso, artritis,
hepatoesplenomegalia y adenitis. Brucella melitensis se aislé en 75% de 87 pacien-
tes. Se detectaron diversas alteraciones quimicas y hematologicas. Se utilizaron di-
ferentes esquemas terapéuticos, trimetoprima-sulfametoxasol o tetraclina + estrep-
tomicina o rifampicina. Fueron estudiados prospectivamente 85 pacientes durante
un promedio de 14 meses. Doce (85,7%) de 14 pacientes tratados con combinacién
de dos antibidticos durante 3 semanas presentaron recaidas asi como 5 (8,0%) de 62
pacientes tratados durante 6 semanas (p < 0,001). No se registraron recaidas en los
9 nifios tratados con trimetoprima-sulfametoxasol + rifampicina durante 8 a 12 se-
manas y estreptomicina durante las primeras 3 semanas. La mayor duracion y la
combinacién de quimioantibi6ticos garantizarian la evolucion favorable y preven-
drian las recaidas.

D. Campylobacter spp.
N¢ 008

Endtz, H. Ph., Mouton, R. P., van der Reyden, T., Ruijs, G. J., Biever, M., van Klingeren, B.
Fluoroquinolone resistance in Campylobacter spp. isolates from human stools and poultry
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products [Resistencia a fluoroquinolonas en Campylobacter spp. aisladas de heces humanas
y productos de aves]
Lancet 335(8692):787, 1990.

Campylobacter spp. ha sido reconocido como agente causal de diarrea desde 1972 y
las tasas de aislamientos en muestras fecales de diarrea son probablemente mayores
que las de Salmonella y Shigella combinadas. Dado el interés en el uso de las fluo-
roquinolonas para la profilaxis y tratamiento de la diarrea aguda bacteriana por Sal-
monella, Shigella, Campylobacier y Yersinia spp., se investigé la sensibilidad a ci-
profloxacina en cepas de Campylobacter aisladas de humanos y aves en el periodo
1982-1989. No hubo cepas resistentes en el periodo 1982-1983, mientras que, a par-
tir de 1987, la resistencia fue comiin en las cepas de humanos y aves: 8,0% y 8,4%
(1987-1988) y 11,0% y 14,0% (1989) respectivamente. En los Paises Bajos, solo los
pollos desempefian un papel importante en la transmisién de Campylobacter al
hombre. El uso de enrofloxacina en medicina veterinaria (cuyas ventas aumentaron
el 50% en 1989) conduciria al desarrollo de resistencia a las quinolonas en Campy-
lobacter.

N2 009

Goosens, H., Vlaes, L., De Boeck, M., Pot, B., Kersters, K., Levy, J., De Mol, P., Butzler, J.
P., van Damme, P.

Is Campylobacter upsaliensis an unrecognized cause of human diarrhea? [(Es Campylobac-

ter upsaliensis una causa no reconocida de diarrea?}
Lancet 335(8689):584-586, 1990.

Durante tres afios se incluyd un sistema de filtracién en el protocolo de cultivo de
15.185 muestras fecales para aislar un “nuevo” Campylobacter. Se aislé C. upsa-
liensis en 99 pacientes; C. jejuni subespecie doylei en 4,y C. hyointestinalis en 2.
C. upsaliensis fue el inico microorganismo aislado en 83 pacientes. Estaba disponi-
ble la informacién clinica de 77 de los 83 pacientes. El 92% de los afectados pre-
sentd diarrea; vomitos y fiebre fueron raros (14% y 7% respectivamente). El co-
mienzo fue brusco y los sintomas duraron menos de una semana. Se detect sangre
oculta o macroscépica en 25% de los casos y leucocitos neutréfilos en un quinto de
las muestras. C. upsaliensis podria ser un agente causal frecuentemente no recono-
cido de diarrea en el hombre. Los medios selectivos y los sistemas no selectivos de
aislamiento deben combinarse para la tipificacién del agente.

N2 010

Hudson, S. I., Sobo, A. O., Russell, K., Lightfoot, N. F.

Jackdaws as potential source of milk-borne Campylobacter jejuni infection [Los grajos como
fuente potencial de infeccién por Campylobacter jejuni transmitida por leche}

Lancet 335(8698):1160, 1990.

Campylobacter jejuni ha sido la principal causa de diarrea en el Reino Unido desde
1981 aunque raramente se identificé la fuente de infeccién. Un grupo de 58 casos en
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un perfodo de 3 meses se identificé durante la vigilancia de rutina de enteritis por
Campylobacter en Gateshead (en la zona rural de Gales). Las historias alimentarias
identificaron las botellas de leche del reparto domiciliario como el dinico alimento
comun. Personal de salud y periodistas locales fotografiaron a los grajos en el
momento en que dafiaban las botellas de leche. Se estudiaron cinco botellas dafiadas
y cuatro intactas en el Laboratorio de Salud Piblica. C. jejuni se aislé de dos bote-
llas dafiadas por los p4jaros y de ninguna de las intactas. Es necesario identificar las
especies de aves portadoras de C. jejuni y determinar el modo de transmisién. Se
aisld C. jejuni de picos y cloacas de grajos. Para determinar si la enfermedad se re-
laciona con el comportamiento de las aves u otros factores ambientales se estd rea-
lizando un estudio de caso control.

N2 011

Pazzaglia, G., Baichelor, R., Escamilla, J., Bernal, M., Nufiez, G.

Campylobacter jejuni versus Campylobacter coli in developing countries: how accurate are
prevalence estimates? [Campylobacter jejuni frente a Campylobacter coli en los paises en

desarrollo; jcuén exactas son las prevalencias estimadas?]
J. Infect. Dis. 162(2):570, 1990.

Campylobacter spp. son una importante causa de diarrea infecciosa, especialmente
en nifios de paises en desarrollo y viajeros a esas dreas. Debido a estimaciones que
indican a Campylobacter coli como agente de < 5% de las infecciones humanas, la
mayoria de los laboratorios clinicos no hacen la identificacién de C. jejuni 'y C. co-
li. Ello determina el desconocimiento de la frecuencia de C. coli en numerosas re-
giones. Fueron estudiadas 513 muestras de materia fecal diarrcica de ciudadanos de
los Estados Unidos de Norteamérica que residian o visitaban Lima, Perd, y 379
muestras control en el periodo 1984-1989. Se aislé Campylobacter en 6,1% de los
casos y 2,1% de los controles, correspondiendo a solo 17% de los enteropatdgenos
aislados de pacientes con diarrea. La frecuencia de aislamiento de C. jejuni fue
2.5% de heces diarreicas y 1, 3% de los controles. C. coli fue aislado con frecuencia
menor: 0,8% de los casos y 1,6% de los controles, lo cual sugicre que C. jejuni po-
dria ser la dinica causa importante de diarrea asociada con Campylobacter en adul-
tos que viajan a Penii. Aun més, 36% de los aislamientos de Campylobacter fue C.
coli, por lo que la verdadera frecuencia de C. jejuni asociado con diarrea podria ha-
ber sido sobreestimada en 144%. Sin embargo, estos resultados limitados indican
que los adultos de los Estados Unidos de Norteamérica que viven en Perd o viajan a
este pais tienen un riesgo relativamente bajo de presentar diarrea asociada con
Campylobacter.

Ne 012

Rautelin, H., Koota, K., von Esse, R., Jahkoda, M., Sutonen, A., Kosunen, T. U. W aterborne
Campylobacter jejuni epidemic in a Finnish Hospital for rheumatic discases [Epidemia por
Campylobacter jejuni de origen hidrico en un hospital finlandés para enfermedades reumdti-
cas)

Scand. J. Infect. Dis. 22(3):321-326, 1990.
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Se describe un brote hidrico de infeccion por Campylobacter jejuni ocurrido en la
Fundacién para el Reumatismo del Hospital Heinola, Finlandia, en noviembre-di-
ciembre de 1986. 32 pacientes y 62 miembros del personal presentaron sintomas
gastrointestinales. Se aislé Campylobacter jejuni serotipo 45 termoestable de heces
de 32 pacientes con enteritis pero no en los controles. No se hallaron otros enteropa-
t6genos. Respuestas seroldgicas positivas al antigeno (extracto 4cido) de Campylo-
bacter jejuni fueron detectadas por enzimoinmunoensayo en 34% de los pacientes
sintomdticos hospitalarios, en 40% del personal enfermo y en 10% de los controles.
La evolucién clinica de la enfermedad fue moderada y autolimitada. No se detectd
progresion de los sintomas de artritis en los pacientes después del brote. E1 Hospital
tiene su propio abastecimiento de agua. C. jejuni del mismo serotipo que la cepa
epidémica fue aislado de la cafieria de agua del sistema. Después de un cuidadoso
examen se encontrd que algunos componentes antiguos de la instalacion de agua
podrian ser responsables de la filtracién que resultd en la contaminacién del agua.

N2 013

Reina, J., Alomar, P.

Fluoroquinolone-resistance in termophilic Campylobacter spp. isolated from stools of spa-
nish patients [Resistencia a las fluoroquinolonas de Campylobacter spp. termofilicas aisladas

de heces de pacientes hispénicos}]
Lancet 336(8708):186, 1990.

La resistencia a las fluoroquinolonas en cepas de Campylobacter aisladas de huma-
nos y aves ha sido comunicada en los Paises Bajos. En pacientes hispanicos con dia-
rrea, la resistencia a las quinolonas fluoradas se observé a partir de 1988 (2,3%). El
3,4% de las cepas aisladas en el Servicio de Microbiologia del Hospital Son Dureta
de Palma de Mallorca presentd resistencia a las fluoroquinolonas en 1989; 17,6% de
C. coli fue resistente a eritromicina y 1,4% de C. jejuni. Alrededor del 20% de las
cepas de C. jejuni sensibles pueden desarrollar resistencia durante el tratamiento
con fluoroquinolonas por mutacién espontdnea y seleccién de una poblacién resis-
tente {frecuencia de 1 en 10 (7)-1 en 10 (8)]. Esta seleccion se facilita por el gran
namero de bacterias en las heces de los pacientes con enteritis por Campylobacter
termofilico. No se dispone de evidencia del uso de quinolonas fluoradas en medici-
na velerinaria en el pais. El uso de las fluoroquinolonas en el hombre deberia estar
controlado con el fin de preservar la eficacia de estas drogas en el tratamiento de in-
fecciones especificas.

N2 014

Salama, S. M., Bolton, F. J., Hutchinson, D. N.

Application of a new phagetyping scheme to campylobacters isolated during outbreaks
[Aplicacién de un nuevo esquema de fagotipificacién a Campylobacter aislados durante

brotes]
Epidemiol. Infect. 104(3):405-411, 1990.

Un nuevo esquema para la fagotipificacién de Campylobacter ha sido evaluado uti-
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lizando cepas aisladas de cinco brotes. Los resultados de la fagotipificacién han si-
do comparados con los resultados de la serotipificacién de Penner, la serotipifica-
cién de Lior y la biotipificacién de Preston. La fagotipificacién reconocid las cepas
causales en todos los incidentes y también diferenci6 a estas de las cepas animales y
del medio ambiente aisladas durante las investigaciones. La fagotipificacién de-
mostré ser mas discriminatoria que la sero o la biotipificacién en algunos brotes;
por ejemplo, las cepas del serotipo 2 de Penner, y serogrupo 4, 13, 16, 50 fueron
subdivididas por este método. Se recomienda la fagotipificacién para la tipificacién
de las cepas aisladas en brotes y, aunque los resultados indican que podria ser utili-
zado solo este método, deberia emplearse en conjuncién con uno de los otros méto-
dos establecidos.

Ne 015
Skirrow, M. B. Foodborne illness. Campylobacter {Enfermedad transmitida por alimentos.

Campylobacter]
Lancet 336(8720):921-923, 1990.

La enteritis por Campylobacter fue reconocida hace poco més de una década; rara-
mente causa la muerte o brotes importantes de ETA. Se describen la bacteriologia y
las caracteristicas clinicas de la enterocolitis. La incidencia en Inglaterra y Gales al-
canza a 80/100000; tasas similares se registran en otros paises de Europa y los
Estados Unidos. La incidencia aumenta en el verano. Con respecto a los costos, han
sido estimados en 273 libras esterlinas promedio por paciente; ello representa 9 mi-
llones de libras esterlinas para los 32000 casos diagnosticados por laboratorio en
1989. La transmisi6n se realiza por leche y came. En el Reino Unido se registraron
13 brotes por leche en los tltimos 3 afios y el mayor afecté 3500 personas. Como
medida simple y efectiva se propone el control de 1a infecci6n en los pollos parri-
lleros.

N2 016

Southern, J. P., Smith, R. N. M., Palmer, S. R.

Bird attack on milk bottles: possible mode of transmission of Campylobacter jejuni to man
[Ataque de péjaros a las botellas de leche: posible modo de transmisién de Campylobacter je-
Jjuni al hombre]

Un estudio de caso control se realizé para probar la hiptesis de que el aumento en
la tasa de infeccién por Campylobacter jejuni en el 4rea de Brigend (en el Sur de
Gales) durante el mes de mayo de 1990 fue debido al consumo o manipuleo de leche
de botellas que habfan sido dafiadas por los p4jaros. 32 de los 36 casos que reunian
los requisitos de la definici6n de caso fueron entrevistados y se parearon por edad,
sexo y lugar de residencia. Hubo fuerte asociacién entre la infeccion por Campylo-
bacter y la distribucién domiciliaria de las botellas de leche, una historia de ataque
alas botellas por péjaros, el ataque a la botella [por pajaros] durante la semana ante-
rior a la enfermedad y el consumo de leche de las botellas dafiadas durante la sema-
na previa a la enfermedad. Hubo una fuerte relacién dosis-respuesta entre frecuen-
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cia de ataque de pijaros y enfermedad. Los controles significativamente habian
protegido sus botellas o habian descartado la leche de las botellas dafiadas [or 0,2
(0,1-0,9)]. Aunque pocas personas fueron testigos de los ataques, las especies invo-
lucradas fueron Pica pica y Corvus monedula.

E. Clostridium botulinum

N2 017

Anénimo

Botulism by courier [Botulismo por expreso]
Lancet 335(8680):42, 1990.

Se relata un brote internacional de botulismo tipo E producido por pez kapchunga o
ribbitz en Nueva York y en Israel (6 casos). Los 8 enfermos eran judios inmigrantes
de Rusia. El pescado fue transportado como regalo desde Nueva York en el equipa-
je de mano. El contenido de cloruro de sodio de varias especies de peces excede los
niveles que inhiben cl crecimiento de Clostridium botulinum y la produccién de to-
xina. La fuente de produccién de toxina podria haber sido el intestino en el cual la
concentracién de cloruro de sodio podria ser mas baja. Restos de 6rganos se encon-
traron en el pescado provisto por un distribuidor de Nueva York. Se sugiere que los
factores ambientales que contribuyeron al brote israeli fueron la carencia de refrige-
racién en el vuelo transatlantico y la envoltura que favorecié la condicién de anae-
robiosis.

N2 018

Beller, M., Middaugh, J. P.

Repeated type E botulism in an alaskan eskimo [Botulismo tipo E repetido en un esquimal de
Alaska)

N. Engl. J. Med. 322(12):855, 1990.

Se describen dos episodios de botulismo tipo E en una mujer esquimal yupik. El pri-
mero se registré en junio de 1986 por el consumo de arenque seco y huevos de aren-
que. El segundo, ocurrido en marzo de 1988, fue debido a la ingesta de salmén seco,
arenque seco, huevos de arenque y aceite de foca. Los interrogantes que se plantean
son: la exposicién intermitente a la toxina por el consumo de alimentos fermentados
tradicionales no conferiria inmunidad duradera; la recuperacién ocurre por produc-
cion de anticuerpos Ig G o Ig M, metabolismo de la toxina o produccién de Ig A; la
Ig A intestinal atenda la toxina previniendo la produccion de toxina o impidiendo su
absorcién.

N2 019

Critchley, E. M., Mitchell, 1. D.
Human botulism [Botulismo humano]
Br. J. Hosp. Med. 43(4):290-292, 1990.
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La sobrevida de los esporos de Clostridium botulinum en alimentos elaborados con
técnicas no adecuadas varia considerablemente con el pH y la temperatura. El ma-
yor riesgo proviene de los condimentos vegetales, las frutas no dcidas y el pescado
crudo conservado de elaboracién comercial o casera. Los problemas clinicos del
botulismo surgen con el rapido desarrollo, manifestaciones no esperadas del siste-
ma nervioso auténomo, incluyendo ileo paralitico, dilatacién géstrica e hipotension
y la necesidad de asegurar la ventilacion.

N2 020
Jones, S., Huma, Z., Haugh, C., Young, Y., Starer, F., Sinclair, L.
Central nervous system involvement in infant botulism [Compromiso del sistema nervioso

central en el botulismo del lactante]
Lancet 335(8683):228, 1990.

Se citan dos casos de botulismo del lactante (uno por toxina tipo A y otro por toxi-
na tipo B) con dafio semipermanente o permanente de la corteza cerebral atribuible
a la accién de la toxina en el sistema nervioso central.

N2 021

Hauschild, A. H. W.

Clostridium botulinum toxins [Toxinas de Clostridium botulinum]
Int. J. Food Microbiol 10(2):113-124, 1990.

Diversos aspectos de las toxinas de Clostridium botulinum (tipos A, B, C1,C2, D,
E, F y G) son resefiados: estructura, activacion, destruccion térmica en los alimen-
10s, inactivacion en agua de bebida a temperatura ambiente, letalidad, genéticade la
toxicogénesis, accién neurotdxica, accion de la toxina C2 y aplicaciones médicas.
Los datos referidos a los tipos de toxinas producidos por C. botulinum grupos I, II,
Il y IV, C. butyricum y C. barati se presentan tabulados.

N¢ 022

Jagoda, A., Renner, G.

Infant botulism: case report and clinical update [Botulismo del lactante: caso comunicado y
actualizacién clinica]

Am. J. Emerg. Med. 8(4):318-320, 1990.

El botulismo del lactante se presenta en nifios entre una semana y once meses de vi-
da y resulta de la produccion in vivo de neurotoxina por Clostridium botulinum. El
espectro clinico es variable (portadores asintomaticos, pardlisis de distinta intensi-
dad, muerte siibita). La presentacion clinica clésica es la de un lactante afebril, cons-
tipado y con debilidad muscular generalizada. Los sintomas pueden progresar de-
terminando pardlisis de los pares craneales, dificultad respiratoria e ileo paralitico.
El tratamiento es de sostén y sintoméatico en una unidad de cuidado intensivo. La
morbilidad y mortalidad es menor de 3% en los pacientes hospitalizados y es posi-
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ble la recuperacién completa. Se presentan los factores del medio ambiente y la die-
ta asociados con la infeccién.

N¢ 023

Morales, J. R., Pena, E. M., Abrego, D. G.
Botulismo en la provincia de Mendoza
Bol. RAVETA 2(1):5-10, 1990.

Se presentan los datos de morbimortalidad por botulismo en la provincia de Mendo-
za, Argentina, en los periodos 1922-1936, 1969-1979 y 1980-1989. La letalidad por
esta patologia ha ido disminuyendo, mientras que la morbilidad se increment6 por
el conocimiento y diagnéstico del botulismo del lactante.

N2 024
Oguma, K., Yokota, K., Hayashi, S., Takeshi, K., Kumagai, M., Itoh, N., Tachi, N., Chiba, §.
Infant botulism due to Clostridium botulinum type C toxin [Botulismo del lactante producido

por toxina tipo C de Clostridium botulinum)
Lancet 336(8728):1449-1450, 1990.

Mas de 800 casos de botulismo det lactante han sido comunicados, la mayoria en los
Estados Unidos, desde 1976. Los casos fueron provocados por toxina botulinica ti-
po A o B con excepcidn de 3 casos producidos por los tipos E y F. Se presenta el ca-
so de una nifia de 171 dias de vida con disnea paroxistica brusca. Se aisl6 Clostri-
dium botulinum C de heces y también se identific6 toxina botulinica C. Los tipos de
C. botulinum C y D raramente causan enfermedad en el hombre y no se han comu-
nicado casos hasta el presente. Los esporos de C. botulinum C pueden colonizar el
intestino del lactante y causar botulismo aunque el botulismo tipo C transmitido por
alimentos es raro.

N2 025

O’Mahony, M., Mitchell, E., Gilbert, R. J., Hutchinson, D. N., Bagg, N. T., Rodhouse, 1. C.,
Morris, J. E.

An outbreak of foodborne botulism associated with contaminated hazelnut yoghurt [Un bro-

te de botulismo transmitido por alimentos asociado con yogur de avellanas contaminado]
Epidemiol. Infect. 104(3):389-395, 1990.

El brote m4s importante de botulismo registrado en el Reino Unido ocurri6 en junio
de 1989. Un total de 27 personas fueron afectadas y una muri6. Veinticinco de los
pacientes habian consumido una marca de yogur de avellanas en la semana anterior
al comienzo de los sintomas. La conserva de avellanas habia sido endulzada con as-
partamo mds que con azicar. Se detectd toxina de Clostridium botulinum B en una
lata hinchada de conserva de avellanas, en envases de cartén abiertos y cerrados del
yogur de avellanas y de una muestra fecal. C. botulinum tipo B fue cultivado tanto
de envases de carton abiertos como cerrados de yogur de avellanas y de una mues-
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tra de heces. Las investigaciones pusieron en evidencia que el procesamiento de la
conserva fue inadecuado para destruir los esporos de C. botulinum. Las medidas de
control comprendieron: el cese de toda la produccién de yogur por el productor im-
plicado, el retiro de la venta de los yogures de la firma, la retencion de las latas de
conserva de avellanas y el aviso al piblico en general de evitar el consumo de todos
los yogures de avellanas.

N2 026
Telzak, E. E., Bell, E.P., Kauter, D. A., Crowell, L., Budnick, L. D., Morse, D. L., Schultz, S.
An international outbreak of type E botulism due to unviscerated fish {Un brote internacional

de botulismo tipo E producido por pescado no eviscerado]
J. Infect. Dis. 162(2):340-342, 1990.

Ocho casos de botulismo ocurrieron en Nueva York ¢ Israel en octubre y noviembre
de 1987. Todos los pacientes habian consumido pescado kapchunga no eviscerado
salado y secado al aire. Clostridium botulinum fue aislado de muestras de pescado y
las porciones de kapchunga tratadas con tripsina contenian toxina botulinica tipo E,
pese a que los niveles de sal excedian ampliamente a aquellos considerados adecua-
dos para la inocuidad. Dado que C. botulinum fue encontrado en las visceras del
pescado de los Grandes Lagos, las explicaciones posibles para este brote compren-
den la multiplicacion de C. botulinum y la produccion de toxina durante el transpor-
te o durante el procesamiento antes que el pescado alcanzara los niveles inhibitorios
de sal. Sin embargo, no hubo evidencia de manipuleo inadecuado del pescado. Las
visceras, mas probablemente, tuvieron un nivel de sal bajo para proteger el medio
de la multiplicacién de los organismos y la produccién de toxina. Se inici6 una cam-
pafia de salud publica y se prohibié el procesamiento, distribucion y venta de pro-
ductos de pescado crudo no eviscerado curado con sal en la ciudad de Nueva York.

Ne 027

Wilcox, P. G., Morrinson, N. 1., Pardy, R. L.

Recovery of the ventilatory and upper airway muscles and exercise performance after type A
botulism {Recuperacién de la ventilacién, de los misculos respiratorios superiores y el rendi-

miento en el ejercicio después de botulismo tipo A]
Chest. 98(3):620-626, 1990.

Seis pacientes con botulismo tipo A fueron estudiados con el fin de determinar el
grado de compromiso respiratorio inicial y cuantificar el tiempo de evolucion de la
recuperacion de los misculos respiratorios altos y bajos asi como también el rendi-
miento en el ejercicio. La debilidad de los miisculos respiratorios se observé en to-
dos los pacientes al comienzo de la enfermedad con afectacién de los miisculos al-
tos. La recuperacién muscular se observé en todos los pacientes, predominantemen-
te en las primeras 12 semanas pero en varios continud hasta el afio. Una evolucién
similar en el tiempo fue observada para el rendimiento con el ejercicio. La limita-
cién de la funcién ventilatoria fue una causa inusual de limitacion en el ejercicio. La
funcién pulmonar y de los miisculos respiratorios y el rendimiento en el gjercicio
habian retornado a la normalidad excepto en un paciente a los 12 meses.
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F. Clostridium perfringens

N¢ 028

Granum, P. E.

Clostridium perfringens toxins involved in food poisoning [Toxinas de Clostridium perfrin-
gens involucradas en enfermedad transmitida por alimentos)

Int. J. Food Microbiol. 10(2):101-112, 1990.

Se presentan los aspectos de ETA por Clostridium perfringens incluyendo estructu-
ra de la enterotoxina, formacién y propiedades fisicoquimicas. También se conside-
ran la formacién y propiedades de la toxina B responsable de la ETA (enteritis ne-
crotizante) por C. perfringens tipo C. En un diagrama se sintetiza la patogenia de la
enfermedad. El riesgo de desarrollar enteritis necrotizante es minimo para los indi-
viduos sanos a menos que altos niveles de inhibidores de la tripsina estén presentes
en ¢l alimento contaminado.

Ne 029

van Damme-Jongsten, M., Rodhouse, J., Gilbert, R.J., Notermans, S.

Synthetic DNA probes for detection of enterotoxigenic Clostridium perfringens strains isola-
ted from outbreaks of food poisoning [Sondas ADN sintético para la deteccién de Clostridium

perfringens enterotoxigénico aislado de brotes de enfermedad transmitida por alimentos]
J. Clin. Microbiol. 28(1):131-133, 1990.

Se utilizaron cuatro oligonucleétidos sintéticos codificando distintas partes del gen
de enterotoxina de Clostridium perfringens para evaluar la enterotoxigenicidad de
245 cepas aisladas de alimentos y heces originadas en 186 brotes separados, 145
(95%) dieron reacciones de hibridizacién con cada una de las cuatro sondas ADN
usadas, mientras 104 cepas no hibridizaron con ninguna de las sondas. No hubo co-
rrelacion entre serotipo y presencia del gen de enterotoxina aunque el gen de entero-
toxina de C. perfringens fue raramente detectado entre las cepas no tipificables
(17%). Los resultados muestran que la hibridizacién de ADN es un método adecua-
do para la identificacién de cepas de C. perfringens que tienen potencial de producir
enterotoxina.

G. Enterobacter spp.

N¢ 030

Noriega, F. R., Kotloff, K. L., Martin, M. A., Schwalbe, R. S.

Nosocomial bacteremia caused by Enterobacter sakazakii and Leuconostoc mesenteroides
resulting from extrinsec contamination of infant formula [Bacteriemia nosocomial causada
por Enterobacter sakazakii 'y Leuconostoc mesenteroides resultante de la contaminacién ex-

trinseca de una férmula para lactantes]
Ped. Infect. Dis. J. 9(6):447-449, 1990.
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Las leches maternizadas, comiinmente utilizadas en las instituciones para la alimen-
tacién del lactante, pueden contaminarse con microorganismos y ser fuente de in-
feccidn hospitalaria. Varios brotes de infeccion por E. sakazakii y solo uno por Leu-
conostoc en los que 1a fuente de infeccidn fue la leche en polvo han sido descritos
recientemente. En el caso presentado, la contaminacién fue extrinseca, en el punto
critico mas frecuente, la asepsia deficiente en el procedimiento de rehidratacidn de
la férmula. Como consecuencia del brote, se establecié un protocolo para la rehidra-
tacién y distribucién de la férmula preparada.

N¢ 031
Muytjens, H. L., Kollé, L. A. A.
Enterobacter sakazakii meningitis in neonates: causative role of férmula? [Meningitis por

Enterobacter sakazakii en neonatos: ;papel causal de la férmula?]
Ped. Infect. Dis. J. 9(5):372-373, 1990.

Se resefian los brotes de: a) Menphis, en el cual la contaminacion de la férmula re-
hidratada se produjo en el mezclador; b) Islandia, en el que se aislé Enterobacter sa-
kazakii de la leche en polvo y la férmula preparada se conservaba a 36 °C por
periodos prolongados. E. sakazakii no ha podido ser aislado de agua, suelo, fango,
heces de aves, roedores, animales domésticos, ganado vacuno ni leche bovina. El
polvo de la férmula es pasteurizado pero puede recontaminarse con un bajo nimero
de microorganismos patégenos potenciales, tales como E. sakazakii, antes del enva-
sado. Fueron estudiadas 141 férmulas en polvo de 35 paises; se cultivé E. sakazakit
en 20 de ellas disponibles en 13 paises incluyendo los Estados Unidos. Todas las
férmulas en polvo cumplian los requisitos de 1a Organizacién de 1as Naciones Uni-
das para la Agricultura y Alimentacion (FAO), es decir, menos de 3 cfu Enterobac-
teriaceae por g polvo.

H. Escherichia coli

N2 032

Doyle, M. P.

Foodbormne illness. Pathogenic Escherichia coli, Yersinia enterocolitica, and Vibrio paraha-
emolyticus [Enfermedad transmitida por alimentos. Escherichia coli patogénica, Yersinia en-
terocolitica y Vibrio parahaemolyticus)

Lancet 336(8723):1111-1115, 1990.

Unos pocos brotes de ETA y agua han sido descritos por Escherichia coli ente-
ropatégeno (EPEC) pero no recientemente. E. coli enteroinvasor (EIEC) provoco
brotes de ETA; las fuentes de contaminacién estuvieron asociadas con manipulado-
res 0 agua contaminada. El brote més importante ocurri6 en los Estados Unidos en
1971 y afect6 a 387 personas; estuvo asociado con el consumo de queso camembert
importado. La investigacién de la fabrica puso en evidencia el mal funcionamiento
del equipo que filtraba agua de rio para la limpieza de las instalaciones cuando esta-
ba en produccién el queso contaminado. E. coli enterotoxigénico (ETEC) es la cau-
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sa mas comun de diarrea del viajero por consumo de agua o alimentos contamina-
dos. E. coli enterohemorrdgico (EHEC), con un serotipo E. coli 0157 :H7 se recono-
cid en 1982 como agente causal de ETA. Desde entonces, ha sido responsable de
muchos casos de colitis hemorragica o no asociada con el consumo de carne o leche
cruda en los Estados Unidos, Canadd y el Reino Unido. La contaminacién de los ali-
mentos por EPEC, EIEC y ETEC se produce a partir de reservorios humanos sintoma-
ticos o asintomdticos mientras que el principal reservorio de E. coli O157:H7 es el
tracto intestinal del ganado lechero. Yersinia enterocolitica fue reconocida como
agente de ETA a mediados de la década de 1970, y desde esa época se han descrito
brotes. Se desconoce la incidencia real, pero la infeccidn es prevalente en las regio-
nes més frias de Europa y América del Norte; en algunos paises (Bélgica, Canada,
Paises Bajos y Australia) supera en frecuencia a Shigella y rivaliza con Salmonella
como agente causal de gastroenteritis aguda. Las cepas patdgenas se han aislado de
cerdos. Vibrio parahaemolyticus se identificé en 1950 como causa de ETA y estd
asociado con el consumo de mariscos contaminados. Es infrecuente en Europa y
Estados Unidos y comin en Japén. Se describen la fisiopatogenia, el cuadro clinico
y las medidas de control para cada uno de estos agentes causales.

N2 033

Graham, D. Y., Evans, D. G.

Prevention of diarrhea caused by enterotoxigenic Escherichia coli: lessons learned with vo-
lunteers [Prevencién de la diarrea causada por Escherichia coli enterotoxigénico: lecciones

aprendidas con voluntarios]
Rev. Infect. Dis. 12(1):68-72, 1990.

Fue evaluada la eficacia del subsalicilato de bismuto (SSB) en la prevencién y trata-
miento de la diarrea inducida en voluntarios por una cepa de Escherichia coli ente-
rotoxigénico y el tamafio del in6culo estidndar. Se administré SSB (500 mg en una
dosis, forma de presentacién sélida) 8 horas y 2 horas antes y 2 y 4 horas después
del desafio con el indculo de E. coli; el tratamiento continud con cuatro dosis por dia
durante los tres dias siguientes. Los voluntarios que presentaron diarrea fueron dis-
tribuidos para recibir placebo o SSB (300 mg cada 30 minutos, para un total de 2,4 g
de SSB, en ocho dosis). La diarrea afectd a 9 (56%) de los voluntarios que recibieron
placeboy a2 (13%) de los 15 que tomaron SSB (p < 0,3). Se consideraron el efecto
de la forma de administracién de la dosis (s6lido frente a liquido), la relacidn de la
administracién de la droga con las comidas y cémo estas variables podrian in-
fluenciar de manera importante la eficacia del SSB en la profilaxis de la diarrea del
viajero.

N2 034

Hamis, A. A.

Hemorrhagic colitis and Escherichia coli 0157 :H7- Identifying a messenger while pursuing
the message [Colitis hemorrdgica y Escherichia coli 0157 :H7- 1dentificando un mensajero

mientras perseguimos el mensaje]
May. Clin. Proc. 65(6):884-888, 1990.
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Se describen las caracteristicas clinicas de dos brotes de colitis hemorragica asocia-
dos con restaurantes (comunicados en 1983) y las caracteristicas microbioldgicas
de Escherichia coli Q157:H7. Identificado el agente, se comunicaron casos es-
poridicos y brotes (en guarderias, jardines de infantes y hogares geriatricos).
Distintos estudios demostraron que el 20%-30% de las cepas de E. coli 0157:H7
asociadas con diarrea en brotes o en casos esporadicos pueden producir heces no
sanguinolentas. Las cepas de E. coli 0157:H7 pueden producir verocitotoxinas
(VT) tipos I y I o ambas. La habilidad para detectar VT rdpidamente es titil también
para la investigacién de vehiculos y fuentes de transmision. En los brotes descritos
en restaurantes, la carne fue el alimento implicado. Se comunicaron brotes por leche
cruda, jamén y sandwiches de queso. E. coli O157:H7 se identificd en ganado bovi-
no, en el 1%-2% de los productos de aves, cerdo y cordero. Si E. coli 0157:H7 ocu-
para el medio ambiente como lo hacen los organismos E. coli (flora fecal, agua, pro-
ductos alimentarios, sopas, vegetales calientes y frios, budines, dulces, carnes, aves,
ensaladas y frutas crudas), la incidencia de colitis hemorragica y sindrome urémico
hemolitico aumentarian. La prevencion (higiene de la cadena alimentaria) es prefe-
rible al diagnéstico y el tratamiento.

Ne 035

Montenegro, M. A., Bulte, M., Trumpf, T., Aleksic, S., Reuter, G., Bulling, E., Helmuth, R.
Detection and characterization of fecal verotoxin-producing Escherichia coli from healthy
cattle [Deteccién y caracterizacién de Escherichia coli productora de verotoxina aisladas de
heces de ganado sano]

J. Clin. Microbiol. 28(6):1417-1421, 1990.

Las cepas de Escherichia coli productoras de verotoxina (VT) aisladas de heces de
ganado sano fueron identificadas por sondas especificas de hibridizacién ADN con
VT1y VTII Entre 259 animales estudiados, 28 (10,8%) eran portadores de cepas de
E. coli productoras de VT. La caracterizacién de los aislamientos revelé una po-
blacién heterogénea en términos de serotipo y tipo de toxina. El 40% aproximada-
mente de las cepas pertenecia a serogrupos reconocidos como patégenos para el
hombre, por ejemplo: 022, 039, 082, 091, 0113, 0116, 0126 y O136. Dos aisla-
mientos de diferentes toros fueron identificados como serotipo O157:H7. Estos
resultados indican que el ganado puede ser una importante fuente de E. coli vero-
toxigénico involucrado con enfermedad humana.

N2 036

Ostroff, S. M., Griffin, P. M., Tauxe, S. V., Shipman, L. D., Greene, K. D., Wells, J. K., Le-
wis, J. H., Blake, P. A., Kobayashi, J. M.

A statewide outbreak of Escherichia coli 0157 :H7 infection in Washington State [Un brote
de infeccién por Escherichia coli 0157:H7 extendido en el Estado de Washington]

Am. J. Epidemiol 132(2); 239-247, 1990.

Se identificé un brote de infecciones por Escherichia coli 0157:H7 en el Estado de
Washington (noviembre de 1986), luego de que un médico, en una comunidad del
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Este, hospitalizara a 3 pacientes con colitis hemorragica que progresd a piirpura
trombocitopénica. La investigacion epidemioldgica identificé 37 casos en esta co-
munidad y relacioné la enfermedad con el consumo de came, que se sospechd fue el
vehiculo inicial de la transmisién, en un restaurante local. El perfil pldsmido y el
modelo de produccién de toxina (toxina tipo shiga II solamente) de la cepa de 1a epi-
demia brindé6 un tinico marcador de cepa. Infecciones por E. coli 0157:H7 causadas
por esta cepa fueron observadas simultidneamente en otras partes del Estado entre
residentes de hogares geridtricos y en pacientes con sindrome urémico hemolitico, y
se observé un aumento en el niimero de casos esporadicos de colitis hemorragica en
Seattle. Se sospechd que un producto contaminado, probablemente carne distribui-
da por todo el Estado, fue la fuente comiin. El seguimiento de la procedencia de la
carne condujo a granjas en las cuales se obtuvieron hisopados rectales del ganado.
De estos, 6 (1%) sobre 539 cabezas de ganado estudiados fueron positivos para E.
coli 0157:H7. Los plasmidos y el modelo de produccién de toxina de estos aisla-
mientos fueron diferentes de los de las cepas humanas del brote. La introduccién de
una cepa de E. coli 0157:H7 tiene el potencial de causar brotes concurrentes dise-
minados. Tales brotes pueden escapar al reconocimiento hasta que se establezca la
vigilancia epidemioldgica para E. coli 0157:H7.

N2 037

Pavia, A. T., Nichols, C. R., Green, C. P., Tauxe, R. V., Mottice, S., Greene, K. D., Wells, J.
G., Siegler, R. L., Brewer, E. D., Hanon, D, Blake, P. A.

Hemolytic-uremic syndrome during an outbreak of Escherichia coli 0157:H?7 infections in
institutions for mentally retarded persons: clinical and epidemiologic observations [Sindrome
urémico-hemolitico durante un brote de infecciones por Escherichia coli 0157 :H7 en institu-

ciones para personas retardadas mentales: observaciones clinicas y epidemiolégicas]
1. Pediatr. 116(4):544-551, 1990.

Propésito: describir un brote de infeccién por Escherichia coli 0157:H7 en el que
se observd una alta incidencia de progresion al sindrome urémico-hemolitico
(SHU) ¢ intentar la identificacién de factores predictivos de riesgo para la pro-
gresién. Disefio: estudio caso control entre los empleados y comparacion de los ha-
Hazgos clinicos diarios en dos grupos: residentes infectados con el subsiguiente de-
sarrollo de SHU y aquellos que no presentaron complicaciones. Material y métodos:
en dos instituciones para retardados mentales de Utah se estudiaron 20 residentes
con infecciones por E. coli 0157:H7 (13 confirmados, 2 probables y 5 posibles).
Ocho pacientes presentaron SHU y 4 murieron, y 31 empleados estaban infectados
(3 con cultivos positivos, 6 probables y 22 con posible infeccién). Resultados: en el
estudio caso control entre los empleados, la infeccidn estuvo asociada independien-
temente con la ingestién de carne de un mismo lote preparada en varias asaderas y
con contacto estrecho con un residente que habia padecido diarrea. Cinco de los 8
residentes que desarrollaron SHU habian recibido trimetoprima-sulfametoxasol en
comparacién con los 7 que no presentaron complicaciones (p = 0,026); este hallaz-
go podria reflejar el tratamiento antimicrobiano de los pacientes con enfermedad
mds grave. Comparados con los residentes infectados sin complicaciones, las perso-
nas con SHU fueron més jévenes (mediana de edad 13 frente a 27 afios, p=0,043) y,
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en el tercer dia de enfermedad tenian recuentos leucocitarios mds altos (mediana
23,7 x 10 (9) frente a 9,1 x 10 9/, p = 0,018) y temperatura (mediana 38,5 °C
frente a 37,0 °C, p = 0,016). La leucocitosis se elevd en el cuarto dia, més de 24 ho-
ras antes de que aparecieran los signos de SHU. Conclusiones: los brotes de E. coli
0157:H7 por alimentos en instituciones podrian tener un efecto devastador. En pa-
cientes con infeccidn por E. coli 0157:H7 la leucocitosis y la fiebre podrian prede-
cir SHU.

N¢ 038
Suthienkul, O., Brown, J. E., Seriwatana, J., Tienthongdee, S., Sastravaha, S., Echeverria, P.
Shiga-like-toxin-producing Escherichia coli in retail meats and cattle in Thailand [Escheri-

chia coli productora de toxina tipo shiga en carnes al consumidor y ganado en Tailandia]
Appl. Environ. Microbiol. 56(4):1135-1139, 1990.

Las sondas especificas ADN fueron usadas para identificar toxina tipo shiga I (SLT
1) y toxina tipo shiga Il (SLT II) producida por Escherichia coli en vegetales, carne,
ganado y animales de granja en Tailandia. E. coli productor de SLT fue aislado en
9% de 1as muestras de carne vacuna del mercado, de 8% a 28% de 1a carne frescaen
los mataderos y de 11% a 84% de las muestras fecales de ganado. Los animales
estuvieron frecuentemente infectados con varios tipos diferentes de E. coli pro-
ductor de SLT que hibridizé con SLT1, SLT IT 0 ambas sondas SLT. De los 149 aisla-
mientos de E. coli productor de SLT, 24% hibridizaron con la sonda SLTI, 31% con
la sonda SLT I y el 44% con ambas sondas. La sonda del plasmido enterohemo-
rragico de E. coli hibridizé con 64% (68/106) de los aislamientos a partir de alimen-
tos y ganado de E. coli productor de SLT y con 8% (17/201) de las cepas de E. coli
aisladas de cerdos. No se detectaron cepas de E. coli productores de SLT en cerdos.
El 76% (26/34) de los aislamientos de E. coli que hibridizaron con la sonda SLT II
fueron citotoxicos para células Vero pero no para células Hela, lo cual sugiere que
producen la variante de SLT II. La alta prevalencia de E. coli productor de SLT en
carnes sugiere que la exposicién a animales y el consumo de carne podrian ser un
riesgo para la salud por la posibilidad de adquirir infecciones por E. coli enterohe-
morrdgico en Tailandia.

N2 039
Viljanen, M. K., Peltola, T., Junnila, S. Y. T., Olkkonen, L., Jarvinen, H., Kuistela, M., Huo-
niven, P.
Outbreak of diarrhea due to Escherichia coli O111:B4 in schoolchildren and adults: associa-
tion of Vi antigen-like reactivity [Brote de diarrea por Escherichia coli 0111 :B4 en escolares

y adultos: asociacién con reactividad tipo antigeno Vi]
Lancet 336(8719):331-333, 1990.

Un brote de diarrea por Escherichia coli O111:B4 que afecté a 611 alumnos (7-19
afios) y 39 adultos (23-57 afios) de un complejo escolar en Halikko (comunidad de
82.000 habitantes), Finlandia, se registré durante seis dias del mes de noviembre de
1987. Ciento treinta y sicte convivientes presentaron diarrea durante las 2 semanas
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siguientes al brote en la escuela. La fuente del microorganismo no fue identificada.
Cuando las cepas aisladas fueron incubadas a 22 °C o expuestas a ampicilina, per-
dieron el antigeno O lipopolisacdrido y comenzaron a reaccionar ¢on antisueros
contra antigeno Vi de Salmonella typhi. La reactividad tipo antigeno Vi aumenta la
adherencia de los microorganismos a las células Hep-2. Estos resultados indican
que E. coli O111:B4 y posiblemente otras cepas de E. coli enteropatdgenos debe-
rian ser considerados en el diagndstico de todos los casos de diarrea y no solo en los
de diarrea infantil. La expresién del antigeno Vi en E. coli podria desempefiar un
papel importante en la virulencia al aumentar la adherencia del microorganismo al
epitelio intestinal.

N¢ 040
Waltner-Toews, D.

VTEC-is it a foodborne zoonosis? [VTEC ;es una zoonosis de origen alimentario?]
J. Food Protection 53(3):258-261, 1990.

Se resefia el papel de Escherichia coli verotoxigénica (VTEC) como un patégeno
potencial que puede ser adquirido de alimentos de origen animal. Los aspectos
considerados son: criterios para determinar el estado zoonético de un agente, VTEC
como causa de enfermedad humana, infecciones por VTEC en los animales y trans-
misién de VTEC de los animales al hombre.

1. Klebsiella pneumoniae

Ne¢ 041
Rennie, R. P., Anderson,C. M., Wensley, B. G., Albritton, W. L., Mahony, D. E.
Klebsiella pneumoniae gastroenteritis masked by Clostridium perfringens [Gastroenteritis

por Klebsiella pneumoniae enmascarada por Clostridium perfringens)
J. Clin. Microbiol. 28(2):216-219, 1990.

Un brote inusual de gastroenteritis asociada con el consumo de pavo contaminado
ocurri6 en una empresa de provision de comidas. El promedio del periodo de incu-
bacién fue 10 horas. Los sintomas predominantes fueron diarrea acuosa y célicos.
No se presentaron vomitos. Los estudios epidemioldgicos iniciales y los cultivos de
pavo y heces de los pacientes infectados sugerian que el agente causal era Clostri-
dium perfringens, pero Klebsiella pneumoniae tipo capsular K15 fue también aisla-
da en gran nimero tanto de pavo como de las heces de los mismos pacientes. El
anilisis de pldsmidos y los resultados de enterotoxina demostraron el rol de K.
pneumoniae como el agente causal de este brote. Los otros microorganismos, fuera
de los patégenos cominmente identificados, no debierian ser ignorados si se pre-
sentan en altas concentraciones tanto en alimentos como en heces de las personas
infectadas.
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J. Listeria spp.

N2 042

Bibb, W. F., Gellin, B. G., Weaver, R., Schwartz, B., Plikaytis, B. B., Reeves, M. W, Pinner,
R. W,, Broome, C.V.

Analysis of clinical and food-bome isolates of Listeria monocytogenes in the United States
by multilocus enzyme electrophoresis and application of the method to the epidemiologic in-
vestigations [Andlisis de aislamientos de Listeria monocytogenes a partir de materiales
clinicos y alimentos por enzimoelectroforesis multilocular y aplicacién del método a las in-
vestigaciones epidemioldgicas]

Appl. Environ. Microbiol. 56(7):2133-2141, 1990.

Para investigar la microbiologia y la epidemiologia de los 1700 casos esporddicos
de listeriosis que ocurren anualmente en los Estados Unidos se desarrolld un siste-
ma de enzimoelectroforesis multilocular (MEE) para la tipificacién de Listeria mo-
nocytogenes. Se estudiaron 390 aislamientos por MEE, se definieron 82 tipos elec-
troforéticos (ETs) e identificaron 2 grupos distintos de ETs, ET grupo A (ETGA) y
ET grupo B (ETGB). Las cepas ETGB estuvieron asociadas con listeriosis perinatal
(p=0,03). Todas las cepas con antigeno H tipo A fueron ETGA, mientras que todas
las cepas con antigeno H tipo B fueron ETGB. Entre los 328 aislamientos clinicos de
casos de listeriosis, se identificaron 55 ETs de L. monocytogenes. Treinta y cuatro
ETs fueron identificados a partir de 62 cepas aisladas de alimentos. El nimero me-
dio de cepas por ET (5,2) fue significativamente mds alto entre los aislamientos
clinicos que entre los de alimentos. El estudio de los aislamientos a partir de brotes
documentd la relacion entre los casos y los alimentos contaminados. En una inves-
tigacion se encontraron 11 ETs diferentes, invalidando la hipdtesis de una fuente
comun que causara un brote. Por el examen de un gran ndmero de aislamientos re-
cogidos durante un periodo de tiempo determinado en distintas localidades de los
Estados Unidos, se ha comenzado a establecer una base para el estudio de la epide-
miologia de la listeriosis.

Ne 043
Farber, J. M., Carter, A. O., Varughese, P. V., Ashton, F. E., Ewan, E. P.
Listeriosis traced to the consumption of alfalfa tablets and soft cheese [Listeriosis debida al

consumo de tabletas de alfalfa y queso blando]
N. Engl. J. Med. 322(5):338, 1990.

Un Programa de Vigilancia Epidemiolégica de la listeriosis en Canada ha sido esta-
blecido desde 1987 con el fin de determinar la importancia en salud publica de los
alimentos contaminados con este microorganismo. Como resultado de este Progra-
ma se presentan dos casos: uno asociado con el consumo de tabletas que contenfan
650 mg de alfalfa y el otro, con el consumo de queso blando importado. En el primer
caso se aislo Listeria monocytogenes serotipo 4b de sangre, LCR y de las tabletas de
alfalfa. Es la primera comunicacién de un caso humano asociado con el consumo de
un producto seco en el que L. monocytogenes no creceria. En el segundo caso, L.
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monocytogenes serotipo 1/2b se aislé de sangre y liquido sinovial y de envases
abiertos y cerrados de la misma marca de quesos blandos. Se ha demostrado que los
dos tipos de L. monocytogenes aislados de estos pacientes estan asociados con en-
fermedad epidémica en el hombre. Ello sustentaria la hipétesis de que la mayoria de
los casos de listeriosis humana serian causados por unos pocos clones de L.
monocytogenes.

N2 044

Jones, J. D.

Foodbome illness. Foodborne listeriosis [Enfermedad transmitida por alimentos. Listeriosis
transmitida por alimentos]

Lancet 336(8724):1171-1174, 1990.

Listeria monocytogenes ha sido reconocida como patégeno humano y animal desde
hace mds de 60 afios. El aumento en la incidencia de la listeriosis humana registrado
en los dltimos afios y la asociacion de algunos de estos casos con alimentos conta-
minados ha centrado la atencién del piblico y de los especialistas en esta patologia.
Se describen la bacteriologfa, la clinica de la listeriosis humana (en gestantes, recién
nacidos e inmunocomprometidos), el diagnéstico y la terapéutica, las fuentes (tie-
mra, agua, alimentos frescos y procesados), las vias de transmisién y la patogenia.

N¢ 045

Lachica, R. V

Selective plating medium for quantitative recovery of foodbome Listeria monocytogenes
[Medio selectivo en placa para la recuperacién cuantitativa de Listeria monocytogenes de
origen alimentario]

Appl. J. Microbiol. 56(1):167-169, 1990.

Un nuevo medio en placa (litio clorado-ceftazidime agar, LCA) fue disefiado para la
recuperacion cuantitativa de Listeria monocytogenes de brotes de ETA en forma de
grandes colonias mientras esté inhibido el desarrollo de la mayoria de los otros mi-
croorganismos. Esta técnica se mostré mas efectiva en la recuperacion de las células
dafiadas en forma subletal por el calor.

N2 046

McLauchlin, J., Greenwood, M. H., Pini, P. N.

The occurrence of Listeria monocytogenes in cheese from a manufacturer associated with a
case of listeriosis [Ocurrencia de Listeria monocytogenes en quesos de un productor asocia-
do con un caso de listeriosis)

Int. J. Food Microbiol. 10(3-4):255-262, 1990.

Un caso de listeriosis estuvo asociado con el consumo de queso blando producido
en Inglaterra. Los quesos de cabra y otros productos de la misma fabrica fueron ana-
lizados para investigar la presencia de Listeria monocytogenes durante 10s 11 meses
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siguientes. L. monocytogenes fue aislada de 16 de 25 muestras de quesos en ventas
minoristas, 12 de 24 muestras de quesos recogidas directamente en la f4brica y de
las estanterias dentro de la planta. La fagotipificacion de 68 aislamientos de L. mo-
nocytogenes de las muestras de queso y de la fabrica mostré que 66 (97%) eran
indistinguibles de la cepa aislada de LCR y de heces del paciente. No se aislé L.
monocytogenes de 7 muestras de leche de cabra ni de 2 muestras de yogur. Listeria
innocua fue aislada de 10 muestras de queso, 2 de las cuales no contenian otras es-
pecies de Listeria. Los niveles de L. monocytogenes después de la produccion eran
bajos (menos de 10/g), pero fueron mds altos (10 (5)-10 (7) cfu/g] en 6 de las 16
muestras de queso obtenidas de comercios minoristas. La multiplicacién de L.
monocytogenes fue demostrada en quesos contaminados en la fabrica y mantenidos
a4 °C en el laboratorio.

N¢ 047
Mead, G. C., Hudson, W. R, Ariffin, R.
Survival and growth of Listeria monocytogenes on irradiated poultry carcasses [Sobreviday

crecimiento de Listeria monocytogenes en carcazas de ave irradiadas]
Lancet 335(8696):1036, 1990.

Las carcazas de aves estdn a menudo contaminadas con Listeria monocytogenes en
el Reino Unido. Se estudid el efecto de la irradiacién en la sobrevida de Listeria mo-
nocytogenes en las carcazas y el comportamiento del microorganismo durante el al-
macenamiento en frio. Las investigaciones previas sugerian que dosis de 2,5-7,0
kGy eran suficientes para la eliminacién; pero dosis mayores de 2,5 kGy podrian
afectar el olor, el color 0 el sabor del producto cocinado. El estudio realizado confir-
ma que la radiacion gamma a 2,5 kGy destruye L. monocytogenes. Cuando se en-
contraron microorganismos después de la irradiacion, estos se recuperaron lenta-
mente de la injuria subletal o se multiplicaron hasta niveles detectables a partir de
escasos microorganismos no dafiados. Listeria se desarrolla bien en la piel de las
aves a 5 °C y la multiplicacion antes de la irradiacién reduciria progresivamente las
posibilidades de eliminacion de L. monocytogenes en las carcazas enfriadas.

N¢ 048
Miller, A. L.; Smith, J. L., Somkuti, G. A. (eds.)

Foodborne Listeriosis [Listeriosis transmitida por alimentos}]
Elsevier Science Publishers B.V., 219 pdgs.,1990.

Contiene los siguientes capitulos: Listeriosis, ;jriesgo evitable? Listeria monocyto-
genes, ;cudl es su nicho ecoldgico? Taxonomia y caracteristicas generales de Liste-
ria spp. L. monocytogenes: fisiologia y metabolismo. Listeria en el medio ambien-
te. Listeriosis en animales: signos clinicos y el ganado como una fuente potencial de
infeccién directa para el hombre. Listeriosis clinica, implicancias para la patogenia.
Listeria, animales y el hombre: aspectos de prevalencia. Estudios de laboratorio so-
bre 1a virulencia de L. monocytogenes. Epidemiologia de la listeriosis en los Es-
tados Unidos. Factores de riesgo en la dieta en la listeriosis esporddica: asociacion
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con el consumo de salchichas con coccidn insuficiente. Epidemiologia de la liste-
riosis humana en Europa con especial referencia al brote de Suiza. Un estudio caso
control de un grupo de listeriosis perinatal identificado por el Sistema de Vigilancia
Activa del Condado de Los Angeles, California, setiembre de 1987-febrero de
1988. Lisis de L. monocytogenes por nisina. Progresos en los métodos de cultivo pa-
ra la deteccion de L. monocytogenes. Evaluacion de la habilidad de los métodos en
placa para detectar con seguridad L. monocytogenes en los alimentos. Enzimoinmu-
noensayo con anticuerpos monoclonales para la deteccién de Listeria en muestras
de alimentos y medio ambiente. Sondas de ADN para L. monocytogenes. Un méto-
do colorimétrico para la deteccion de Listeria usando sondas de acidos nucleicos.
Gen de listeriolisina O: papel en la virulencia y uso como una sonda de ADN. Iden-
tificacién de genes rARN de L. monocytogenes. Impacto econémico de la enferme-
dad causada por L. monocytogenes. Qcurrencia de L. monocytogenes en alimentos:
leche y productos lacteos. Ocurrencia de L. monocytogenes en carne y aves. Presen-
cia e implicancia en salud puablica de L. monocytogenes en vegetales. Crecimiento
de L. monocytogenes en alimentos. Resistencia de L. monocytogenes al calor. Esta-
bilidad de L. monocytogenes en condiciones de procesamiento no térmico. Dafio
por estrés en L. monocytogenes. Control de L. monocytogenes por biocidas en la in-
dustria alimentaria y el medio ambiente.

N¢ 049

Nocera, D., Bannerman, E., Rocourt, J., Jaton-Oggay, K., Bille, J.

Characterization by DNA restriction endonuclease analysis of Listeria monocytogenes strains
related to the swiss epidemic of listeriosis [Caracterizacién por andlisis de restriccién de
endonucleasa de cepas de Listeria monocytogenes asociadas con la epidemia suiza de liste-
riosis]

J. Clin. Microbiol. 28(10):2259-2263, 1990.

Las cepas de Listeria monocytogenes responsables de brotes de listeriosis fueron
estudiadas por scro y fagotipificaciéon. Ademads, se utilizé el andlisis de restriccién
de endonucleasa (REA) del ADN cromos6mico para caracterizar las cepas recolecta-
das de varias fuentes durante y después del brote de listeriosis ocurrido en Suiza
(1983-1987). Entre las 169 cepas salvajes de Listeria spp. que se estudiaron, 161
(95%) pertenecian a la especie L. monocytogenes de las cuales 109 eran de origen
humano. Diez perfiles diferentes REA se obtuvieron de las 120 cepas de L. monocy-
togenes serotipo 4b estudiadas. Las 57 cepas serotipo 4b que fueron identificadas
como cepas de la epidemia por fagotipificacién se agruparon estrechamente en dos
perfiles REA. Diez cepas de L. monocytogenes 4b, en particular, aisladas de la mar-
ca de queso responsable del brote y de su medio ambiente fueron indistinguibles de
las cepas de los aislamientos de 40 pacientes tanto por fagotipificacién como por
REA. Sin embargo, 5 de las 7 cepas no fagotipificables de L. monocytogenes y 18
cepas de L. monocytogenes con un fagotipo diferente de los tipos epidémicos de
Suiza presentaron el mismo perfil. EI REA permiti§ la caracterizacion de cepas no
fagotipificables y asi aparece como una herramienta promisoria para la tipificacién
de L. monocytogenes, especialmente durante investigaciones epidemiolégicas.
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N2 050
Pearson, L. J.
Listeria monocytogenes-threat to a safe food supply: a review [Listeria monocytogenes-un

desafio a la provisién de alimentos inocuos: una revisién]
J. Dairy Sci. 73(4):912-928, 1990.

Listeria monocytogenes causa enfermedad ciclica, encefalitis, meningitis, septice-
mia y mastitis en el ganado lechero. La eliminacién del agente patdgeno por la ubre
o la contaminacién desde el medio ambiente pueden provocar la presencia de L. mo-
nocytogenes en la leche cruda. L. monocytogenes se encuentra en alrededor de 4%
de las leches crudas en los Estados Unidos, aunque la pasteurizacién HTST comiin-
mente inactiva a L. monocytogenes, la evidencia sugiere que, bajo circunstancias
inusuales, es posible la supervivencia minima. El patdgeno se desarrolla bien en los
productos lacteos liquidos a temperaturas de 4-35 °C y alcanza las concentraciones
mds altas en chocolate. Cuando estd presente en leche para queso, el crecimiento de
L. monocytogenes podria ser retrasado pero no detenido con los cultivos lacticos
iniciales. El agente estd concentrado en la cuajada con solo una pequefia fraccion de
células presentes en el suero. Una vez en la cuajada, el comportamiento del micro-
organismo varia desde el crecimiento (elaboracién del queso de maquina) hasta la
muerte de la mayoria de las células (elaboracion del queso cottage). Durante la ma-
duracién del queso, el nimero de L. monocytogenes decrece gradualmente (quesos
cheddar y colby), decrece precipitadamente al comienzo y luego se estabiliza (que-
so azul) o aumenta marcadamente (queso camembert). E1 consumo de alimentos
que contienen L. monocytogenes puede provocar listeriosis en los humanos suscep-
tibles (adultos con compromiso del sistema inmune), gestantes y recién nacidos. En
los grandes brotes de listeriosis humana son comunes tasas de mortalidad de alrede-
dor de 30%.

N2 051

Samuelson, S., Rothgardt, N. P., Carvajal, A., Frederiksen, W.

Human listeriosis in Denmark 1981-1987 including an outbreak November 1985-March
1987 [Listeriosis humana en Dinamarca 1981-1987 incluyendo un brote noviembre 1985-
marzo 1987]

J. Infect. 20(3):251-259, 1990.

Se describen las manifestaciones clinicas, los factores predisponentes y los resul-
tados de la listeriosis en Dinamarca en el periodo 1981-1987. Un aumento en la
incidencia de la enfermedad en el periodo noviembre de 1985-marzo de 1987 se de-
bié principalmente a pacientes infectados con cepas de Listeria monocytogenes in-
distinguibles por fagotipificacion. Estos pacientes eran mds jovenes, previamente
sanos y tuvieron mejor prondstico. Se registraron mas casos en mujeres gestantes y
recién nacidos que en otras personas. Una fuerte correlacién se encontré entre los
factores predisponentes y la mortalidad. Un brote que se prolongé m4s de un afio y
afecté a distintos grupos de personas se registrd y fue causado por una fuente Gnica
no identificada de infeccién distribuida en todo el pais.
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N2 052
Slade, P. ], Collins-Thompson, D. L.
Listeria, plasmids, antibiotic resistance, and food [Listeria, pldsmidos, resistencia antibi6tica

y alimentos]
Lancet 336(8721):1004, 1990.

En un estudio de Listeria monocytogenes en leche cruda realizado en Ontario,
Canadi, no se identificaron cepas resistentes a los antimicrobianos de uso comin
por técnica de antibiograma en disco. En otra investigacién ampliada de suscepti-
bilidad que incluyé 195 cepas de Listeria de las cuales 110 eran Listeria monocyto-
genes, se encontrd solo una resistente a cualquier antibiético (fuente clinica, po-
tencialmente resistente a estreptomicina mediada por plasmido, 10 ug). Una baja
proporcion de cepas aisladas de ETA y del medio ambiente pueden tener plasmidos.
Ello sugiere que la ingestion de cepas de origen alimentario de L. monocytogenes es
improbable. Sin embargo, el aislamiento en Francia de cepas multirresistentes me-
diadas por pldsmidos en 2 casos de listeriosis transmitida por alimentos actualiza la
necesidad de conocer €l modo de transmisién y el mecanismo de adquisicién del
factor R.

K. Salmonella spp.

N¢ 053

Alvarez, M. L., Wurgaft, F., Araya, M., Espinoza, J.

Typhoid fever in children of low and high socioeconomic strata: comparison of hygiene ha-
bits [Fiebre tifoidea en nifios de nivel socioecondmico bajo y alto: comparacién de los habi-
tos higiénicos]

Rev. Saidde Piibl., S. Paulo, 24(2):108-112, 1990.

La fiebre tifoidea es endémica y con una alta incidencia en Chile. Se registraron
11.533 casos, 57% en el drea metropolitana de Santiago en 1977. Un programa de
vacunacion se lleva a cabo desde 1983. En el Gran Santiago, en 1982, 83,9% de la
poblacién disponia de cloacas y 92,6% de agua corriente, coberturas que son mayo-
res en la actualidad. El rio Mapocho, Zanjén de la Aguada y otros canales reciben
aguas cloacales que, durante la estacién seca, son derivadas para el riego de cultivos
que luego son vendidos en Santiago y constituyen el primer foco de contaminacién.
Otro foco de infeccién esta constituido por los bivalvos de la costa de Santiago con-
taminados por el material cloacal no tratado que drena al mar y, finalmente, los
portadores que se estiman en 694/100.000 habitantes con prevalencia en el sexo
femenino. Se estudiaron 40 nifios con fiebre tifoidea y sus madres, 20 de nivel so-
cioeconémico bajo y 20 de nivel alto. No se observaron diferencias entre los grupos
referidas a los habitos higiénicos con respecto al ciclo fecal-oral, percepcién de la
higiene de los bafios escolares y uso del bafio en el hogar.

N2 054
Asperilla, M. O., Smego, R. A. Jr., Scott, L. K.
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Quinolone antibiotics in the treatment of Salmonella infections [Las quinolonas en el trata-
miento de las infecciones por Salmonella)
Rev. Infect. Dis. 12(5):873-889, 1990.

Las 4-fluoroquinolonas son una nueva clase de agentes antimicrobianos que tienen
amplio espectro de actividad antibacteriana in vitro, incluyendo eficacia contra los
enteropatdgenos tales como Salmonella, Shigella, Campylobacter, Yersinia y Vi-
brio spp. Estas drogas son clinicamente efectivas contra las cepas sensibles y multi-
rresistentes de Salmonella typhi y Salmonella paratyphi que causan fiebre entérica.
En la enterocolitis por Salmonella, las quinolonas —a diferencia de otros agentes
antimicrobianos que pueden tener un pequefio impacto en la duracién de la enfer-
medad y pueden prolongar la portacién intestinal de Salmonella— actualmente
acortan el curso clinico de la enfermedad y eliminan la excrecion de estos microor-
ganismos en las heces. De igual manera, las quinolonas son efectivas en los porta-
dores cronicos de S. typhi y Salmonellae no tificas para erradicar los reservorios
biliar y fecal de la infeccién. Los huéspedes inmunocomprometidos con salmone-
losis, tales como aquellos con SIDA, podrian beneficiarse tanto con tratamientos
cortos como con profilaxis prolongada con quinolonas. La quinolona 6ptima, la
dosis y la duracién de 1a terapia para los sindromes por Salmonella deben ser de-
terminados por estudios controlados.

N¢ 055
Anand, A. C., Kataria, V. K., Singh, W., Chatterjee, S. K.
Epidemic multiresistant enteric fever in eastern India [Epidemia de fiebre entérica multirre-

sistente en el Este de 1a India}
Lancet 335(8685):352, 1990.

Una epidemia de fiebre tifoidea se registré en Calcuta, India, entre agosto y octubre
de 1989. Fueron afectadas 201 personas, y se aislé Salmonella typhi fagotipo 51,
biotipo 1, de los hemocultivos de 175 pacientes. Resistencia a dos o més anti-
bidticos se observd en 89,7% de las cepas (157/175). Aunque el primer caso de re-
sistencia al cloramfenico! se notificé en 1950, son pocos los brotes comunicados de
fiebre entérica por S. typhi resistente.

N2 056

Babu, K., Sonnenberg, M., Kathpalia, S., Ortega, P., Swiatlo, A. L., Kocka, F. E.

Isolation of Salmonellae from dried rattlesnake preparations [Aislamiento de Salmonellae a
partir de preparados de vibora cascabel desecada]

J. Clin. Microbiol. 28(2):361-362, 1990.

Salmonella arizonae y otras serovariedades de Salmonella fueron aisladas de cuatro
preparados de vibora cascabel desecados que se utilizaron para autotratamiento de
varias enfermedades. Un caso de infeccién generalizada por S. arizonae es comuni-
cado en un paciente con SIDA y que consumié un preparado de vibora cascabel de-
secada.
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N¢ 057
Baird-Parker, A. C.
Foodborne iliness. Foddbome salmonellosis [Enfermedad transmitida por alimentos. Salmo-

nelosis transmitida por alimentos]
Lancet 336(8725):1231-1235, 1990.

Salmonella continia siendo una de las principales causas de ETA. El nimero de ca-
sos notificados aument6 progresivamente desde 1970 y, en los dltimos cinco afios,
ocurrié un incremento agudo en algunos paises debido a determinados fagotipos de
Salmonella enteritidis. Se resefian: a) bacteriologia: S. enteritidis y S. typhimurium
producen alrededor de 75% de los casos notificados; b) incidencia: el aumento de
salmonelosis en Gran Bretafia desde 1984 se debi6 a S. enteritidis. En el periodo
enero-agosto de 1990, mis de 60% de las Salmonellas aisladas de humanos fueron
S. enteritidis fagotipo 4; en el 85% fueron tipificadas por la Divisién de Ente-
ropatégenos del Servicio de Laboratorio de Salud Piblica. S. enteritidis fagotipo 4
se aislé en 16% de los pollos parrilleros en ventas minoristas. Otros paises europeos
también han registrado aumento de la incidencia de infecciones por S. enteritidis
fagotipo 4. ¢) Salmonelosis, enteritis, fiebre tifoidea y paratifoideas o fiebre entéri-
ca; d) costos: los costos estimados por caso fueron 375 libras esterlinas en el Reino
Unido en 1986; e) fuentes y vias de transmisién; f) prevencion y control.

N¢ 058

Cowden, J. M.

Salmonellosis and eggs: public health, food poisoning, and food hygiene [Salmonelosis y
huevos: salud ptblica, enfermedad transmitida por alimentos e higiene alimentaria]

Rev. Infect. Current. Sci. 3(2):246-249, 1990.

La incidencia de infecciones por Salmonella enteritidis notificadas anualmente en
el Reino Unido, periodo 1982-1987, se incrementé 6 veces de 1.101 a 6.858,
identificandose el 80% como fagotipo 4. En el periodo enero-noviembre de 1988 se
registraron 12.097 aislamientos. Se resefian los wltimos brotes ocurridos: a) Mary-
land, en tres restaurantes de una misma cadena (S. enteritidis); b) Sheffield, 5 brotes
(8. typhimurium tipo 141); c) Norte de Inglaterra, 2 brotes (S. enteritidis fagotipo 4);
d) Gales, 4 brotes (S. enteritidis fagotipo 4). Un estudio de cohortes se realizé en
700 personas que trabajan en la Camara de los Comunes, la enfermedad estuvo
significativamente asociada con el consumo de huevos frescos y derivados (mayo-
nesa, helados, postres) (S. typhimurium fagotipo 49). Dos estudios caso-control de
los casos esporédicos fueron realizados y no se pudo demostrar que el huevo solo
era el vehiculo de infeccidn. S. enteritidis fagotipo 4 ha sido aislada del contenido
de huevos intactos en dos brotes. La dosis infectante puede ser tan bajacomo 17 mi-
croorganismos; en el brote de infeccién por chocolate contaminado con S. napoli
(1982) el nivel de contaminacion oscil entre 2-23 microorganismos por g de cho-
colate. La carne de pollo continia siendo la principal fuente de infeccion a la que se
agregan la ciscara y el contenido de los huevos. Se destaca la importancia para el
control y prevencién de la presente epidemia de erradicar S. enteritidis de las aves
de corral y de la pasteurizacién del huevo.
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N2 059
Damjanovic, V., Williets, T. H., Glynne Thomas, D., van Saene, H. K. F.
Erradication of Salmonella by oral ciprofloxacin in food handlers [Erradicacién de Salmone-

lla por ciprofloxacina oral en manipuladores de alimentos]
Lancet 335(8695):974, 1990.

Salmonella enteritidis fagotipo 4 fue aislada de heces de 33 miembros del personal
del Hospital Broadgreen que presentaron diarrea en la primera quincena de agosto
de 1989. Diez personas se desempefiaban en el servicio de alimentacidn. En el estu-
dio del resto del personal se detectaron otros 9 portadores. Los pacientes del Hospi-
tal no enfermaron en este brote que estuvo asociado con un alimento preparado en la
cocina del hospital exclusivamente para el personal del servicio de comidas. Todas
las personas con coprocultivo positivo fueron excluidas del trabajo, y se exigieron
tres coprocultivos negativos para el reintegro a la actividad. En la tercera semana
del brote, de los 19 miembros del personal de cocina de cuyas heces se habia aislado
S. enteritidis, 15 aiin eran portadores. Se administré ciprofloxacina (500 mg cada 12
horas durante 5 dias) a 14 de los 15 portadores. En la semana siguiente se obtuvie-
ron tres coprocultivos de cada uno de los 14 trabajadores, estos resultaron negativos
para S. enteritidis al igual que otros obtenidos posteriormente. Se recomienda el uso
de ciprofloxacina en brotes de salmonelosis para erradicar el foco infectante y pre-
venir el estado de portador basado en: a) la excrecién en concentraciones altas en bi-
lis y moco; b) la combinacion de concentracién bactericida minima baja para Sal-
monellae y la escasa inactivacién en heces estdn asociadas con la decontaminacién
intestinal (por ejemplo, erradicacién de la portacidn) y c) las quinolonas serian acti-
vas contra el crecimiento intracelular de algunos patdgenos.

N2 060

Eiguer, T., Caffer, M. I, Fronchkowsky, G. B.

Importancia de la Salmonella enteritidis en brotes de enfermedades transmitidas por alimen-
tos en Argentina, afios 1986-1988

Rev. Arg. Microbiol. 22(1):41-46, 1990.

Treinta y nueve brotes de enfermedad por Salmonella enteritidis transmitida por ali-
mentos se registraron en el periodo 1986-1988 en la Argentina. Se estudiaron 210
cepas aisladas de heces humanas (28 brotes) y 59 cepas aisladas de alimentos (23
brotes). Mds de 2500 personas fueron afectadas en distintas provincias. El cuadro
clinico se caracterizd por la gravedad de los sintomas (fiebre, vémitos, diarrea y
deshidratacién). La principal fuente de infeccién se relaciond con huevos crudos
consumidos en forma de mayonesa artesanal. Es necesario realizar un efectivo con-
trol de los productos aviarios, asi como también una vigilancia permanente de la
salmonelosis.

N2 061
Granfors, K., Jalkanen, S., Lindberg, A. A., Maki-Ikola, O., von Essen, R., Lashemaa-Ranta-
1a, R., Isomaki, H., Saario, R., Amold, W. J,, Toivanen, A.
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Salmonella lipopolisaccharide in synovial cells from patients with reactive arthritis [Lipopo-
lisacarido de Salmonella en células sinoviales de pacientes con artritis reactiva}
Lancet 335(8691):685-688, 1990.

Las células sinoviales de 9 pacientes con artritis reactiva consecutiva a infecciones
por Salmonella enteritidis o Salmonella typhimurium fueron analizadas para inves-
tigar la presencia de antigenos de Salmonella. Los cultivos de liquido sinovial fue-
ron negativos. Ocho muestras de células sinoviales fueron positivas por inmuno-
fluorescencia con suero de conejo contra S. enteritidis 0 S. typhimurium inactivadas
con calor o por anticuerpos monoclonales especificos para el lipopolisacérido de la
Saimonella causal. El tejido sinovial del paciente restante fue positivo con el anti-
cuerpo monoclonal por el método del complejo peroxidasa-biotina- avidina. Las 13
muestras control de células sinoviales y 2 de tejido sinovial de pacientes con otras
enfermedades reumaticas fueron negativas. Las células sinoviales de 8 pacientes y 5
controles fueron estudiadas por westernblotting con los mismos anticuerpos mono-
clonales. Cuatro de los 8 pacientes y ninguno de los controles fue reactivo para lipo-
polisacérido de Salmonella. La presencia de lipopolisacirido bacteriano en la arti-
culacién es comiin y patogénicamente un hallazgo importante en la artritis reactiva.

N¢ 062

Harris, A. A., Cherubin, C., Biek, R., Edwards, L. C.

Frequency of Salmonella typhimurium the year after a massive outbreak [Frecuencia de Sal-
monella typhimurium el afio siguiente a un brote masivo]

Diag. Microbiol. Infect. Dis. 13(1):25-30, 1990.

El brote mds importante de infeccién por Salmonella typhimurium transmitida por
leche se registr6 en Illinois en 1985; el nimero de afectados fue de 16.000 aproxi-
madamente. E1 49,4% de las Salmonellae aisladas en los Estados Unidos fueron S.
typhimurium y el 86,4% en Illinois durante ese afio. En 1986, 1.133 casos de salmo-
nelosis confirmados microbiolégicamente y tipificados fueron comunicados en la
ciudad de Chicago; correspondian al 37% de los 3.034 casos comunicados en el Es-
tado de Illinois. Los serotipos més frecuentes fueron: S. typhimurium (21,3%), S.
heidelberg (18,2%), S. enteritidis (10,7%) y S. braenderup (1,7%), similares a los
del Estado como un todo. Los serotipos més frecuentes a nivel nacional, excluyen-
do Illinois, fueron: S. typhimurium (26,1%), S. enteritidis (14,7%) y S. heidelberg
(13%) en 1986. S. braenderup solo registré 0,9% del total, excluido Illinois. Las
variaciones regionales en la epidemiologia de Salmonellae son probables y podrian
reflejar brotes detectados o no. A un afio del brote de mayor magnitud de Salmo-
nella, no hay indicios de efecto alguno en la frecuencia de aislamientos de Salmo-
nella spp.

N2 063
Immunization Practices Advisory Commettee Typhoid Vaccine
Recommendations of the Immunization Practices Advisory Committee [Vacuna antitifica.

Recomendaciones del Comité Asesor en Practicas de Vacunacién]
MMWR 39(RR-10):1-5, 1990.
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El promedio de casos de fiebre tifoidea notificados anualmente en los Estados
Unidos en el periodo 1975-1984 fue 464. Més de 50% de los casos en ese periodo
ocurrié en > 20 afios con antecedente de viaje al exterior en 62% de los casos. Las
vacunas disponibles para uso civil en los Estados Unidos son: a) vacuna oral atenua-
da (M. R. Vivotif, producida con la cepa de Salmonella typhi Ty21a por el Instituto
Suizo de Sueros y Vacunas) y b) vacuna parenteral inactivada con fenol y calor (la-
boratorios Wyeth). Los estudios controlados realizados en escolares chilenos con
tres dosis de la vacuna Ty21a demostraron que reduce la infeccién confirmada por
el laboratorio en 67% hasta los 4 afios (95% CI = 47-79%). En otro estudio se
observé una disminucién estadisticamente significativa de la incidencia de fiebre ti-
foidea en personas que habian recibido cuatro dosis de vacuna comparadas con las
que habfan recibido dos o tres. El mecanismo por el cual la vacuna Ty21a produce
proteccién no es conocido. La eficacia del esquema con dos dosis de la vacuna an-
titifica inactivada con fenol oscila entre 51-76%. La eficacia de la vacuna parenteral
inactivada con acetona, disponible solo para las Fuerzas Armadas, es de 66-94%. El
uso de vacunas antitifica y paratifico B no ha sido autorizado en los Estados Unidos.
La combinacién de antigenos paratificos A y B con la vacuna tifica aumenta el ries-
go de reacciones adversas. Indicaciones: 1) viajeros a paises en desarrollo (América
Latina, Asia y Africa) con exposicién prolongada a agua y alimentos potencialmen-
te contaminados; 2) convivientes de portador/es de S. Typhi; 3) empleados de labo-
ratorios microbioldgicos que frecuentemente trabajan con S. ryphi. Se describen los
esquemas de vacunacién primaria y las dosis de refuerzo segan tipo de vacuna y
edad (adultos y nifios > 10 afios y nifios < 10 afios), asi como también las contrain-
dicaciones y las reacciones adversas.

N¢ 064

Jesudasan, M. V., Jacob John, T., Gupta, B. L., Bhujwala Shriniwas, R. A.
Multiresistant Salmonella typhi in India [Salmonella typhi multirresistente en la India]
Lancet 336(8709):252, 1990.

La resistencia de Salmonella typhi a cloramfenicol se comunicé por primera vez en
1950 y desde entonces se han notificado en distintos paises brotes de fiebre tifoidea
por Salmonella typhi resistente a cloramfenicol y/o ampicilina. Cepas resistentes a
trimetoprima se identificaron en Francia (1975) y después en el Reino Unido. El
80% de las cepas de S. typhi aisladas en 1989 en Shangai fueron resistentes a ampi-
cilina, cloramfenicol y amoxicilina + dcido clavulanico. La resistencia es mediada
por plasmidos. En el periodo 7 de mayo al 4 de junio de 1990 fueron aisladas en
Nueva Delhi 10 cepas de S. typhi resistentes a trimetoprima- sulfametoxasol, ampi-
cilina, estreptomicina, tetraciclina, cloramfenicol, amoxicilina + 4cido clavulanico
y sensibles a cefalexina, gentamicina, kanamicina, cefotaxime, ceftazidime, cipro-
floxacina y norfloxacina.

N2 065

Noskin, G. A., Clarke, J. T.

Salmonella arizonae bacteremia as the presenting manifestation of human immunodefi-
ciency virus infection following rattlesnake meat ingestion [Infeccién por Salmonella arizo-
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nae consecutiva al consumo de carne de vibora cascabel como primera manifestacién de la
infeccién por virus de la inmunodeficiencia humana]
Rev. Infect. Dis. 12(3):714-517, 1990.

La septicemia recurrente por Salmonella no tifica es una de las infecciones oportu-
nistas caracteristicas del SIDA. El aumento de incidencia de salmonelosis grave en
pacientes inmunocomprometidos es debido, en parte, a la inmunidad celular defi-
ciente. Se habian comunicado 9 casos de infecciones por Salmonella arizonae en
pacientes que ingirieron