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L teniente coronel don Luis
E Castanon Albo, ha publicado

en la revista de Aeronautica y
Astronautica (septiembre de 1986)
un articulo en el que describe las
incidencias del brote de toxiinfec-
cion masiva por Salmonella. que
tuvo lugar en el Aerédromo de Villa-
fria este Gltimo verano. No obstante
el tono desenfadado, seguramente el
mas adecuado en la redaccion del
texto, hay una idea que surge con
insistencia durante su lectura. Se
ha de tratar de hacer todo lo posible
para que episodios de esta natura-
leza no sucedan o. al menos, para
prevenirlos a través de la aplicacion
de medidas eficaces.

La ingestion de alimentos puede
ocasionar alteraciones gastrointes-
tinales por diversas causas: Con-
sumo excesivo, alergias, deficiencias
nutritivas, envenenamientos por com-
puestos quimicos de origen animal
o plantas téxicas, toxinas bacteria
nas, infestacion parasitaria e infec-
ciones microbianas. Estas enferme-
dades suelen reunirse en un mismo
grupo porque presentan sintimas
parecidos y pueden confundirse con
facilidad.

El término “intoxicacion alimen-
taria”, aplicado a las enfermedades
producidas por los microorganis-
mos, se usa en un sentido muy am-
plio e incluye tanto enfermedades
causadas por la ingestion de toxi-
nas elaboradas por los microbios,
como aquellas otras debidas a la
infeccion del hospedador a través
del tracto gastrointestinal. Sin em-
bargo. una clasificacion mas rigu-
rosa debe distinguir dos tipos gené-
ricos de alteraciones: toxiinfecciones
alimentarias e intoxicaciones ali-
mentarias.

TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS

Las toxiinfecciones exigen una
carga bacteriana inicial o Dosis
Minima Infecciosa (la minima can-
tidad de gérmenes capaces de cau-
sar la infeccion). La respuesta del
individuo ante este tipo de agresion
depende siempre del estado de sus
defensas naturales y, muy especial-
mente, de la patogenicidad del ger-
men. El microorganismo no sélo se
multiplica en el alimento sino que el
desarrollo mas importante tiene lu-
gar en el interior del tracto gas-
trointestinal. En estas condiciones
llega un momento en que, como con-
secuencia de la lisis de las células
bacterianas. se produce una libera-

TABLA 1

Factores que contribuyen a la
patogénesis de las enfermedades
de etiologia microbiana transmiti-
das por los alimentos:

%

Refrigeracién inadecuada .... 48
Almacenamiento a temperatu-

ra ambiente en lugar de re-

frigeracién ................ 34
Tratamiento térmico inadecua-

do (tiempo - temperatura -

integral) ..t ety s 27
Contaminacion por el manipu-
lador de alimentos ......... 23
Recalentamiento culinario ina-
decuddo, . ... verrnnmnnsnss 20
Almacenamiento defectuoso a
temperatura elevada ....... 19

Contaminacion cruzada entre
alimentos frescos y cocina-
L T A o S e s 15

(Segun Bryan. F. L., 1980. J. Food Pro-
tection, 435. 140.)

cion de sus productos celulares los
cuales pueden resultar perjudiciales
para el organismo hospedador, tra-
tandose por tanto de verdaderas en-
dotoxinas. Por este motivo, teniendo
en cuenta sus dos formas de actua-
cion, invasiva y endotoxigénica, es
por lo que a este tipo de trastornos
se les atribuye actualmente la deno-
minacién mixta de toxiinfecciones.

Una caracteristica muy importan-
te de las toxiinfecciones es que el
periodo de incubacion, desde la
ingestion del alimento hasta la apa-
ricion de los primeros sintomas,
suele ser relativamente mas largo
que en las intoxicaciones puras.

Las toxiinfecciones mas impor-
tantes son las que producen gérme-
nes como Salmonella, Shigella, Esche-
richia coli enteropatégena. Vibrio
parahemolitico. Yersinia enterocoli-
tica, Bacillus Cereus y ultimamente.
también las ocasionadas por Clos-
tridium perfringens y Estreptococos
del Grupo D (enterococos).

INTOXICACIONES ALIMENTARIAS

Por otra parte, puede ocurrir que,
en el alimento. se den unas condi-
ciones lo suficientemente favorables
como para que, ciertos microorga-
nismos. elaboren productos toxicos
que vierten al medio posteriormente.
Se trata. en este caso, de exotoxinas
que el germen es capaz de liberar al
exterior sin que para ello sea nece-
sario que se rompa su estructura
celular. En esta ocasion el causante
de la alteracion va a ser por tanto
un toxico preformado por un micro-
organismo. independientemente de
que este nltimo haya desaparecido o
aun se encuentre en el alimento. |

Las posibilidades de ingestion y
absorcién de las exotoxinas y, como
consecuencia, sus probabilidades de
producir una alteracién organica,
son mayores que en el caso de las
toxiinfecciones. Las intoxicaciones
se caracterizan porque el periodo de
incubacion transcurrido entre la
ingestion del alimento y la aparicion
de los sintomas es muy corto.

Se considera que las intoxicacio-
nes mas representativas son la esta-
filococica. la botulinica v la produ-
cida por aflatoxinas.

EL PROBLEMA Y SU SOLUCION

Las “intoxicaciones alimentarias”
en general, son afecciones de pro
nostico benigno aunque cuando se
presentan problemas y complicacio-
nes pueden conducir a cuadros de
gravedad. sobre todo en poblaciones
de riesgo (ninos, ancianos. hospita-
lizados...). En cualquier caso, se
trata de procesos que acarrean peno-
sas postraciones de los afectados.
con vomitos, diarreas, nauseas.. fie-
bre. etc.. requiriendo con frecuencia
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un tratamiento hospitalario de rehi-
dratacion.

Por otra parte, informaciones pro-
cedentes de paises sanitariamente
avanzados. sitian a las “intoxica-
ciones alimentarias” entre los pri-
meros factores de impacto econd-
mico dentro de las causas de riesgo
en el hombre, después de las afec-
ciones cardiovasculares, las neopla-
sias malignas y los accidentes de
trafico. No tenemos motivos para
pensar que en Espana esta situa-
cion sea diferente y las noticias mas
recientes sobre intoxicaciones, tal
vez, sugieran una situacion aun
peor. Se admite ademas. incluso en
paises dotados de buena infraes-
tructura de Salud Publica, que las
“intoxicaciones alimentarias” son
las enfermedades infecciosas en las
que se produce un mayor nuamero
de casos no declarados, estimandose
que el numero real de personas
alectadas por estos procesos supera,
de 10 a 25 veces. la incidencia ofi-
cialmente registrada.

En el medio militar, el problema
de las intoxicaciones puede revestir
especial significacion. El hecho de
tener que realizar adquisiciones ma-
sivas de alimentos, la necesidad de
instalaciones adecuadas y personal
debidamente capacitado para la ela-
boracién culinaria y la posibilidad
de que afecten a grupos numerosos
de personal profesional y de tropa.
hacen de este tema una cuestion

importante que no sélo presenta
connotaciones sanitarias, sino que
pudiera llegar a afectar a la operati-
vidad y eficacia de la Fuerza.

Las "intoxicaciones alimentarias”
son, a juicio de los expertos. el resul-
tado de un doble fallo. Por un lado.
estda la contaminacion del alimento
con gérmenes de mayor o menor pa-
togenicidad a partir de fuentes de
contaminacion animal o humana, y
por otro. la proliferacion de estos
gérmenes en los alimentos por ope-
raciones negligentes o desconoci-
miento, pudiéndose alcanzar cifras
peligrosas para la salud de los con-
sumidores. Estas son las dos premi-
sas basicas para que la “intoxica-
cion” tenga lugar. Es mas, si no se
da la circunstancia de que concu-
rran practicas defectuosas durante
los procesos de elaboracién, con
temperaturas v tiempos de conser-
vacion inadecuados. es dificil que se
produzca una “intoxicacion” aunque
los alimentos estén contaminados o
contengan pequenas cantidades ini-
ciales de gérmenes que, en muchos
casos, es imposible e innecesario
evitar. Por tanto. una de las princi-
pales formas de aliviar la presion
epidemiologica que, sobre los con-
sumidores. suponen los gérmenes
en los alimentos. es desarrollar y
aplicar los llamados Codigos de Prac-
ticas de Buena Elaboracion que

| aseguren unos correctos procedi-

-
- !

Las “intoxtcaciones alimentarias” son el resultado en ocasiones, de operaciones negligentes.

TABLA 2
Impacto econémico de las enfer-
medades bacterianas transmitidas
por los alimentos en comparacion
con el ocasionado por algunas de
las principales causas de riesgo en
el hombre.

(X 10° délares USA por afio)
Patologias malignas ... 23
Accidentes de trafico.. 14

Enfermedades corona-
L 1T et TS [ Y 14

Accidentes cardiovas-
culares .......... il

Infecciones e intoxica-

ciones alimentarias.. 1-10(")

() Segun estimaciones basadas en di-
ferentes datos analiticos de cualificados
epidemiologicos.

mientos en la manipulacion y cui-
dado de los alimentos.

Cinco son los principios que rigen
las buenas practicas de elaboracion:

— Adecuado diseno de las insta-
laciones.

— Personal idoneo conveniente-
mente entrenado e incentivado.

— Buena calidad microbiologica
de las materias primas.

— Elaboracion culinaria mediante
procesos adecuados, comprobados
por andlisis periodicos de muestras
de producto final.

— Seguridad microbiologica y cali-
dad de los productos finales durante
el transporte y el almacenamiento.

LOCALES E INSTALACIONES

La correcta higiene de los alimen-
tos exige de instalaciones dotadas de
medios tecnologicos y de un diseno
v distribucion adecuados, que per-
mita el trabajo en condiciones de
comodidad v desahogo.

El Real Decreto 2817/83 de 13 de
octubre (B.O.E. 288 de 2 de diciem-
bre de 1983) regula las condiciones
que han de reunir los locales e ins-
talaciones destinados a la elabora-
cion de alimentos para colectivida-
des. Igualmente establece las exigen-
cias en cuanto a materiales, utillaje
y personal. Este Decreto considera
los comedores colectivos como esta-
blecimientos cuya actividad consiste
en la distribucion de comidas. inclu-
vendo tanto a los que tienen finali-
dad mercantil como a aquellos otros
propios de instituciones y organis-
mos para los que supone una acti-
vidad accesoria. Es claro que estas
Reglamentaciones vinculan en gran
medida al Ejército del Aire y. en
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|, Huevos
y derlvados.______*

Carne
, de aves
y derivados

TABLA 3

Complicaciones observadas tras las infecciones entéricas de origen bacteriano
o parasitario, transmitidas por los alimentos

Salmonelosis: Colecistitis, colitis, endocarditis, meningitis,
sindromes reumatoides; enfermedad de Reiter,
abscesos esplénicos.

Yersiniosis: Artritis, eritema nodoso, espondilitis, septicemia.

Shigelosis: Sindrome hemolitico-urémico, sinovitis.

Campylobacteriosis: Colecistitis, endocarditis, meningismo.

V. parahaemolyticus-enteritis: Septicemia.

Giardiasis: Distrofia, hiperplasia linfoide.

Teniasis: Artritis.

Componentes de piensos Co:rl:;?‘l;:‘?::én A50p Y IRalies, kosdares,

compueleS\
SALMONELOSIS EN LOS ——— MAMIFEROS
—__ AVES < ANIMALES DOMESTICOS

PRODUCTORES DE Transporte
ALIMENTOS al matadero
Leche l
Sistemas intensivos de cria y derivados

INFECCION ALIMENTARIA
HUMANA POR SALMONELAS

A
Contaminacion exdgena
de alimentos por
salmonelas

/ insectos, etc.

Espera en el
matadero

Carne, despojos
comestibles y
productos derivados

Origenes de la contaminacion de los alimentos por salmonelas.

muchos casos. se hacen necesarias
reformas sustanciales que habrian
de llevar a un replanteamiento gene-
ral de este tipo de instalaciones en
las Unidades.

PERSONAL

Generalmente. el personal de coci-
na esta constituido por dos grupos
diferenciados. Por un lado. los profe-
sionales contratados que suelen ser
los responsables directos y por otro,
los soldados de reemplazo. Estos ser-
vicios requieren de una cierta profe-
sionalidad que hace aconsejable una
seleccion [uncional previa.

Es necesario. para una mayor hi-
giene alimentaria, que las labores de
cocina dejen de ser la "cenicienta”
en las atribuciones conferidas al
soldado. De hecho. resulta desacon-
sejable asignar servicios de cocina
por motivos disciplinarios, asi como
dar caractér.eventual y rotatorio a la
presencia de los soldados en la coci-
na, practicas ambas no infrecuentes
en las Unidades. El personal ha de
ser debidamente instruido ademas
de gozar de la necesaria continuidad
para el desempeno de sus funciones.

La educacion sanitaria de los ma-
nipuladores se ha revelado como la
herramienta mas eficaz en la pre-
vencion de las enfermedades trans-
mitidas por los alimentos. Asi lo
recoge el Real Decreto 2505/83 de 4
de agosto (B.O.E. numero 225 de 20

de septiembre de 1983). en el que se
aprueba la vigente Reglamentacion
de manipuladores de alimentos. Has-
ta la promulgacion de esta disposi-
cion, se establecian medidas de con-
trol basadas en la realizacion de
examenes médicos apoyados por téc-
nicas de Laboratorio y/o radiologi
cas. Hoy dia, parece evidente que
estos examenes solo han de hacerse
a aquellas personas que puedan pre-
sentar un riesgo claro de contami-
nacion para los alimentos (personas
que padezcan o hayan padecido con
frecuencia afecciones gastroentéri-
cas, manipuladores en lugares don-
de ha habido brotes de intoxixacion,
etc.). evitando los analisis indiscri-
minados de todos los manipulado-
res por resultar sumamente costo-
sos e ineficaces para la deteccion de
los portadores de microorganismos
patogenos, creandose ademas una
peligrosa sensacion de seguridad
que puede llevar a una relajacion de
las practicas higiénicas por consi
derarse. los individuos que los han
superado, exentos de gérmenes con-
taminantes de forma permanente.

A [in de adquirir los conocimien-
tos necesarios, los manipuladores
deberian seguir cursillos especificos
de educacion sanitaria que les capa-
citase para la obtencion del corres-
pondiente carnet de manipulador,
condicion imprescindible para el
desempeno de funciones relativas al

manejo de los alimentos. A nuestro
entender, el Ejército del Aire deberia
asumir estas labores educativas o
remitir al personal afectado a orga-
nos competentes dentro de la Sani-
dad Publica.

MATERIAS PRIMAS

Otra de las cuestiones fundamen-
tales para asegurar una correcta hi-
giene alimentaria, sera el procurar
materias primas de buena calidad
microbioldgica. El riesgo que pre-
sentan los alimentos crudos, por lo
general, altamente contaminados en
una cocina. es evidente. Esta es una
de las principales causas de conta-
minacion cruzada con alimentos ya
elaborados y listos para el consumo.
Ademas, la vigilancia de la calidad
microbiologica de las materias pri-
mas podra llevarnos a una eleccion
mas racional de los proveedores.

ANALISIS PERIODICOS

De poco vale servirse de dispositi-
vos tecnolégicos e instalaciones ade-
cuadas y disponer de materias pri-
mas alimenticias de excelente cali-
dad. si la elaboracion no se realiza
mediante procesos higiénicos sis-
tematicamente evaluados por medio
de analisis periodicos de producto
final.

Estos andlisis efectuados sobre
muestras de dieta o racion diaria
son los que van a tomar el pulso a
toda la cadena de actuaciones. sugi-
riendo. a instancia de los resulta-
dos. las oportunas inspecciones e
indagaciones que puedan establecer
las medidas correctoras.

CONCLUSION

En unas ocasiones el desconoci-
miento de toda esta problematica y
en otras, la dedicacion de los profe-
sionales sanitarios del Ejército del
Aire a parcelas mas tradicionales en
el marco de sus cometidos, ha pro-
ducido una cierta desatencion en el
control higiénico de los alimentos.

El Cuerpo de Farmacia del Aire ha
abordado el problema aunque no ha
trascendido mas que a un ambito
reducido. siendo deseables y necesa
rias actuaciones coordinadas y de
apoyo para su expansion y estruc
turacion organica.

Es nuestro principal interés. al tér
mino de la redaccion de este articu
lo. hacer una llamada de atencion
acerca de la necesidad de subsanar
estas deficiencias, arbitrando aque
llas medidas que permitan la crea-
cion de una infraestructura de segu-
ridad higiénico-alimentaria. atendi-
da por personal técnico sanitario
debidamente capacitado. @
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