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El Escherichia coli es una bacteria zoonética que se encuentra en el
tracto gastrointestinal de todos los seres humanos, en la mayoria de los ani-
males de sangre caliente y forma parte de la flora bacteriana normal.

Sin embargo, algunas cepas de E. coli, denominadas E. coli patogénico, pue-
den causar enfermedades y provocar infecciones graves en las personas a
través del consumo de alimentos contaminados por éstas.

El dltimo Informe Sumario Comunitario de la EFSA del afio 2014, informa de
un total de 5.955 casos confirmados en humana.

E. coli es dificil de clasificar y contamos al menos con seis grupos diferentes
en base a la posesion de una o mas caracteristicas genéticas de virulencia,
que se han utilizado para definir los distintos grupos: EAEC (enteroagre-
gativo), ETEC (enterotoxigenico), STEC (productor de shiga toxina), STEC
(inespecifico) y EPEC (enteropatogenico). Los mas conocidos son los STEC y
los EAEC por su patogenicidad en los seres humanos y por los brotes regis-
trados, ya que son los que causan mayor nimero de infecciones.

El E. coli Enteroagregativo (EAEC) esta asociado en multiples casos de dia-
rrea persistente en nifios de paises en vias de desarrollo, asi como en turis-
tas que han viajado a estos paises.

2



El segundo grupo es el E. coli productor de shigatoxinas (STEC), que ultima-
mente ha intervenido en importantes brotes, capaz de producir enfermeda-
des intestinales y esta fuertemente relacionado con la colitis hemorragica
(HC) y con el sindrome urémico hemolitico, que puede producir fallo renal
(HUS). Los serogrupos incluidos como STEC (alrededor de 100 cepas) han
sido asociados a enfermedades humanas y estan vinculados al consumo de
frutas y vegetales no pasteurizados, lacteos no pasteurizados y brotes de
semillas no pasteurizados.

La Dosis Infectiva es baja, ya que se relatan infecciones producidas solo con
la presencia de 2 bacterias por 25 gramos.

Los factores intrinsecos y extrinsecos limitantes de su crecimiento son prin-
cipalmente la temperatura, el pH y las concentraciones de cloruro sédico
(CINa). La destruccién del patdégeno se produce a temperaturas por encima
de los 65° C.

Factores limitantes de crecimiento ‘ Minimo ‘ Optimo ‘ Maximo
Temperatura (°C) 7 37 445
pH 4 - 9
Concentracion de CINa 3% - -




Las fuentes de infeccién

Las categorias de productos alimenticios donde el E. coli Patogénico represen-
ta un mayor peligro son, fundamentalmente: la carne de vacuno cruda o poco
cocinada, la carne de rumiantes picada fermentada y sus productos derivados
(hamburguesas, embutidos...); la leche cruda y los productos lacteos frescos
sin tratamiento térmico suficiente, los moluscos bivalvos vivos y los vegetales,
en particular las semillas germinadas, las frutas y los zumos sin pasteurizar.

Los principales factores de riesgo son...

® En las explotaciones lecheras las contaminaciones cruzadas de las heces
a la leche durante los ordefos mecénicos, bien a través de pezoneras o
utensilios, o por los propios operarios por manipulaciones incorrectas no
higiénicas.

En los cebaderos de animales con destino a la obtencidén de carne son
los cruces de aguas contaminadas procedentes de la propia explotacion
ganadera los que pueden incidir directamente en la cadena alimentaria,
cuando no se tiene un control sobre los destinos, las canalizaciones y los
tratamientos posteriores.

® En los mataderos las malas practicas de faenado son uno de los princi-
pales factores de riesgo a tener en cuenta, fundamentalmente durante la
evisceracién y el desollado. Se ha demostrado como que el cruce de con-
taminaciones entre las propias canales, bien a través de operarios o, bien
durante el almacenamiento y transporte, es el factor mas relevante a tener
en cuenta en esta fase de la cadena alimentaria.

e Durante el procesado de los alimentos se demuestra como los tratamien-
tos térmicos insuficientes y las acidificaciones incompletas son las principales
causas de supervivencia del patégeno cuando se parte de unas materias pri-
mas que estaban contaminadas. Igualmente, se ha podido verificar como en
muchas ocasiones son los propios manipuladores los portadores del germen.

Las medidas preventivas

P La reduccién de la contaminacién fecal a lo largo de la cadena alimentaria
puede contribuir a la reduccion de los riesgos de salud publica asociados al
E. coli patogénico.



P En las explotaciones ganaderas (produccién primaria) deben adoptarse
medidas para evitar la contaminacién fecal directa o indirecta del agua.

P Los circuitos de aguas contaminadas y depuradas tienen una importancia
fundamental, ya que deben ser netamente separados. Se realizaran depu-
raciones y uso de aguas controladas en todo momento. Se deberan llevar
a cabo programas efectivos de limpieza y desinfeccion de naves y de las
cajas de los camiones de los animales al objeto de evitar que los cueros y
las pieles se manchen con restos de heces durante su transporte.

P En los mataderos se deberan evitar las posibles contaminaciones cruza-
das. Es fundamental que los animales entren limpios a las lineas de sacri-
ficio, que durante las operaciones de desuello no contacten el exterior
de los cueros y pieles con la canal y que las evisceraciones y el ligado de
esofago y de recto sean efectivos a fin de evitar la salida del contenido
gastro intestinal.

P En el resto de establecimientos industriales, ademas de las medidas y prac-
ticas de higiene habituales en los procesados y manipulaciones, se deberan
asegurar los correctos tratamientos térmicos de los alimentos de mayor
riesgo, al objeto de alcanzar como minimo temperaturas de pasteurizacion.
Las empresas deberian valorar el recomendar a los consumidores, a través
de informacién del etiquetado, un cocinado completo de los alimentos de
mayor riesgo ya citados.

P En los vegetales crudos y en las semillas germinadas la clave fundamental
es el control de las aguas de riego. Por ello se evitara cualquier uso inde-
bido de aguas contaminadas durante su crecimiento o germinado, como
sucede en el caso concreto de los brotes procedentes de semillas.



Medidas de control

e Controles de materias primas para reducir su carga microbiana.

e Separacion suficiente entre las zonas de producto crudo y terminado.

® Formulaciones adecuadas que ajusten pH y aw (actividad del agua) a través
de tratamientos o de la adicién de ingredientes para que no favorezcan el
crecimiento de la bacteria.

® Procesados térmicos por encima de los 65°C que inactiven la bacteria.

* Manipulaciones correctas que no favorezcan posteriormente contamina-
ciones cruzadas.

* Envasados que eviten el desarrollo de la bacteria.

e Adecuados tratamientos de conservacién por frio (refrigeracion/congela-
cién) sin roturas de la cadena de frio.

Criterios microbiolégicos de Seguridad Alimentaria
y de Higiene del proceso

El Reglamento (CE) 2073/2005, relativo a criterios microbioldgicos aplica-
bles a los productos alimenticios, desarrolla una gran cantidad de criterios
microbiolégicos en base al E. coliy al E. coli patogénico para diferentes cate-
gorias de alimentos. Estos criterios definen la aceptabilidad de un producto
o lote de productos o bien indican el buen funcionamiento de un proceso o
fase de produccion.
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De este modo existen Criterios de Seguridad Alimentaria que se aplican
durante toda la Vida Util del Alimento y cuyo incumplimiento implicaria una
retirada del producto del mercado u otras medidas correctoras, y Criterios
de Higiene del proceso, que el operador debera verificar durante las fases
concretas de produccion y cuyos incumplimientos requieren la adopcién de
las acciones correctoras recogidas en el reglamento.

En la tabla siguiente se muestra un resumen de las categorias de alimentos
a las que se les aplican dichos criterios.

CRITERIOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA STEC Y E. COLI

Moluscos bivalvos vivos y Equinodermos,

tunicados y gasterépodos vivos E. coli
Brotes de semillas germinadas STEC :0 157,026,0111,0103,0145
y O104:H4

CRITERIOS DE HIGIENE DEL PROCESO E. COLI

Carne picada

Carne separada mecanicamente

Preparados de Carne

Quesos

Mantequilla y nata

Crustéceos y moluscos cocinados manipulados
Frutas y hortalizas troceadas
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