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Resumen

Para establecer la incidencia de los agentes bacterianos en los brotes de ETA
en la ciudad de Camagliey, se procesd la informacién recogida en la
Seccion de Microbiologia Sanitaria del Centro Provincial de Higiene,
Epidemiologia y Microbiologia correspondiente al periodo 2000-2008. De los
187 brotes estudiados a partir de alimentos, en 173 (92,51%) se aislaron
bacterias capaces de provocar ETA. Staphylococcus aureus (56 %)
prevalecid6 con respecto a Salmonella (27%), de Ila que difiere
estadisticamente, y ambos de Bacillus cereus, Aeromonas, Vibrio no O1 y
Escherichia coli, que, aunque en menores proporciones constituyen un
riesgo. S aureus y Salmonella prevalecieron en productos de reposteria,
embutidos, ahumados y otros a base de leche, carne, huevos y pescados.
Palabras claves: enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) |
infecciones alimentarias | toxiinfecciones alimentarias | infecciones
alimentarias | Staphylococcus aureus | Salmonella |

Abstract

In order to establish the incidence of bacterial agents related with foodborne
outbreaks occurred in the city of Camagley, was processed all the
information located at the Sanitary Microbiology Section submitted to the
Provincial Center of Hygiene, Epidemiology and Microbiology, corresponding
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to the period 2000-2008. From the 187 outbreaks studied 173 (92,51%)
were positive to bacteria recognized as causatives of food borne diseases.
Staphylococcus aureus (56 %) was prevalent over Salmonella (27%), and
both differ statistically from Bacillus cereus, Aeromonas, Vibrio no O1 and
Escherichia coli, which isolated in minor proportions, are considered real
risks for health. S. aureus and Salmonella were prevalent in pastry, cured
meats, ham and derivatives from meat, eggs, dairy products, and fish.

Key words: foodborne illness | foodborne infections | foodborne
toxicoinfections | Staphylococcus aureus | Salmonella |

INTRODUCCION

La contaminacion alimentaria se define como la presencia de cualquier
materia anormal en el alimento que comprometa su calidad para el consumo
humano o animal. La naturaleza de estos contaminantes es tan amplia y
heterogénea que se han descrito mas de 250 tipos de Enfermedades
Transmitidas por Alimentos (ETA). Los contaminantes pueden ser quimicos;
fisicos y bioldgicos (WHO, 2002, 2004; Rosas, 2007; GRUPO FUNCIONAL
ETA-SVCSP-INS., 2008). Dentro de estos Ultimos se encuentra una
amplisima gama de bacterias, en general responsables del mayor numero
de ETA en los paises en vias de desarrollo (Rosas, 2007; GRUPO
FUNCIONAL ETA-SVCSP-INS., 2008).

En el afio 2004 la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) reconocidé que
anualmente ocurren 1,2 billones de episodios de diarreas y 2,2 millones de
muertes atribuibles al consumo de alimentos o aguas, contaminadas. Lo
mas alarmante es que 1,8 millones de estas muertes, comprendieron a
ninos menores de cinco afios (WHO, 2004).

En Cuba, durante el afio 2006, se reportaron 471 brotes provocados por
alimentos (Castro, s.a). Algunos estudios que abordaron aislamientos
microbiolégicos refieren a Staphylococcus aureus como la especie
prevalente (Grillo et al., 1996; Rivero et al., 2006), en tanto que otros
informes senalan a Salmonella como el agente bacteriano hegemodnico
(GRUPO FUNCIONAL ETA-SVCSP-INS., 2008).

Este trabajo, ademas de investigar las razones que pudieran motivar la
anterior contradiccidn, relaciona los tipos de alimentos con los agentes
bacterianos involucrados en los brotes de ETA reportados al Centro
Provincial de Higiene, Epidemiologia y Microbiologia (CPHEM) “Martires de
Pino Tres” de Camaguey, durante el periodo 2000-2008.
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Materiales y métodos

La investigaciéon se realizd a partir de los datos relativos a brotes de
enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) recogidos en el Libro de
Estadistica de la Seccion de Microbiologia Sanitaria del Centro Provincial de
Higiene, Epidemiologia y Microbiologia (CPHEM) Martires de Pino Tres” de la
ciudad de Camagtiey, Cuba.

Universo y muestra
Los brotes de ETA, de etiologia bacteriana, reportados al CPHEM durante el
periodo comprendido entre enero de 2000 hasta julio de 2008.

Procesamiento estadistico
Los resultados fueron analizados mediante la prueba de Chi Cuadrado X3,
correspondiente al paquete SPSS version 10 (2005).

Resultados y discusion

Durante un periodo que se inicié partir de enero de 2000, y culmind en
julio de 2008, el CPHEM “Martires de Pino Tres” de Camaguley investigd 233
brotes de ETA. De ellos, 187 se estudiaron, exclusivamente, a partir de los
alimentos sospechosos; en 173 se produjeron aislamientos bacterianos
(Tabla 1).

Tabla 1: Brotes de ETA estudiados a partir de alimentos con aislamientos

positivos
fotal de brotes Estudiados a partir de Con aislamientos positivos
estudiados en alimentos
el CPHEM Numero de % NUmero de %
brotes brotes
233 187 80,25 173 92,51

En trabajos similares, desarrollados en Espafa, la etiologia se conocié en el
63, 77% y 70,2% del total de brotes (Martin, 2002; Cevallos et al., 2005).

En el caso que nos ocupa, s6lo en 14 (7,48%) de los brotes no se logré
aislamiento a partir de los alimentos involucrados, una cifra muy inferior a
la referida por los investigadores espafoles. Los resultados negativos
pueden asociarse a diversas causas: 1) el agente causal no fue pesquizado;
2) la muestra investigada no sea representativa, o si lo sea, pero se
pierde el agente causal por errores en la conservacion de la muestra; 3)
escasa sensibilidad de las técnicas de diagndstico utilizadas y 4) errores
técnicos durante el estudio (Bennett, 1986; Colombari et al., 2007).
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En los aislamientos se identificaron especies capaces de provocar ETA. La
predominante fue S. aureus, presente en 97 (56,06%) de los casos
analizados, seguida de Salmonella, de la cual difiere significativamente, y
ambas de los restantes agentes al analizar los brotes por alimentos en
general. Sin embargo, los brotes en los que coexisten S. aureus y
Salmonella no difieren de los debidos a E. coli y Aeromonas (Fig. 1).
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Figura T1: Agentes bacterianmnos aislacdos en brotes
de ETA a partir de alimentos
Letras diferantes implican diferencias significatdwvas.

La especie S. aureus ha acaparado el primer lugar entre los agentes
bioldgicos de ETA en Cuba en mas de una investigacién. La primera, un
estudio nacional que abarcé de 1980 a 1994 (Grillo et al., 1996), luego otra
mas reciente, realizada en Villa Clara (Rivero et al., 2006). Esta ultima
ubica al agente bacteriano en el 34% de los brotes producidos entre 1993-
2003. En ambas investigaciones Salmonella también le sigue en
importancia. Otros autores, sin embargo, manifiestan que las salmonelosis
constituyen la principal causa de ETA en Cuba (Puig et al., 2008). Criterio
respaldado por un reporte sobre las ETA (504 brotes) correspondientes al
2003, segun el cual Salmonella provoco el 49% de los brotes, en tanto que
el 25% se asocid a S. aureus (GRUPO FUNCIONAL ETA-SVCSP-INS., 2008).

La incidencia real de S. aureus en las intoxicaciones alimentarias a nivel
global se desconoce. De acuerdo al criterio de Mead et al. (1999) oscila
alrededor de 185 000 casos anuales. Al respecto, existen disimiles razones
que justifican la duda: a) pobre participacion de los afectados en las
encuestas realizadas por el personal de los servicios de salud que se ocupan
de este tipo de enfermedad. b) Error en los diagndsticos realizados a partir
de los sintomas, muy similares al debido a intoxicaciones provocadas por
otros agentes (como es el caso de los vémitos inducidos por la toxina
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emética de Bacillus cereus). c) Inadecuada toma de muestra para su
ulterior estudio en el laboratorio. d) Inadecuado estudio en los propios
laboratorios (Colombari et al., 2007).

Segun un reporte del Instituto Panamericano de Proteccién de Alimentos vy
Zoonosis-Organizaciéon Panamericana de la Salud (INPPAZ - OPS/OMS,
2003) en Latinoamérica, entre el afio 1993 y 2002, hubo 719 brotes
provocados por Staphylococcus aureus que afectaron a 27 693 personas, de
las cuales 3 fallecieron. Esta temible especie se encuentra comunmente en
las fosas nasales, garganta, la piel y mucosas de mas del 50% de los
individuos sanos  (INPPAZ - OPS/OMS, 2003). Por ello, en muchas
intoxicaciones alimentarias debidas a S. aureus, estan involucrados los
manipuladores del alimento causal. Pero es que, ademas, también esta
presente en los animales, razén por la que puede contaminar los alimentos,
muy en especial la leche. Otras causas que explican su presencia en los
alimentos se asocian a la contaminacién de la superficie de los equipos o del
ambiente que los rodea (Dinges et al., 2000; Wei y Chiou, 2002; Colombari
et al., 2007; Kérouanton et al., 2007). La contaminacién bacteriana de los
alimentos se incrementa cuando estos Ultimos no se conservan lo
suficientemente calientes (mas de 45 ©°C) o frios (menos de 15 ©C),
posibilitando la excrecion de enterotoxinas responsables de las
toxiinfecciones alimentarias, una vez alcanzada una concentracion critica
(quorum) (Portera, 1999; Donlan, 2002; INSTITUTE OF FOOD
TECHNOLOGISTS, 2004).

Sin embargo, en Espana, los estudios sobre ETA ubican a S. aureus en un
segundo lugar (9,09%), luego de Salmonella (79,55%) (Martin, 2002;
Cevallos, 2005).

En la presente investigacion, Salmonella ocupa el segundo lugar entre los
agentes bacterianos productores de ETA durante el periodo analizado (Fig.
1). En estudios precedentes, realizados en otras provincias, se ha
comportado de igual forma (Grillo et al., 1996; Rivero et al., 2006). No
obstante, en el aflo 2003, como ya se ha expresado, resultd prevalente
(49% de los brotes) en los brotes estudiados (GRUPO FUNCIONAL ETA-
SVCSP-INS, 2008).

En Estados Unidos la incidencia de las ETA se documenta a través de
FoodNet, un sistema de reportes utilizado por las agencias de salud publica
que atiende las enfermedades alimentarias en un 13% de la poblacién.
Entre los 10 principales patdégenos evaluados, Salmonella, Campylobacter y
Shigella son los responsables de la mayoria de los casos de ETA (Mead et
al., 1999). Gracias a las medidas adoptadas, en un reporte publicado por
Centers for Disease Control (CDC), en colaboracion con Food and Drug
Administration (FDA) y el Departamento de Agricultura de los Estados
Unidos (USDA), se aprecia el progreso alcanzado en cuanto a la reduccién
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de las ETA. El mismo refiere una disminucién importante en las infecciones
alimentarias debidas a patdégenos como Campylobacter, Listeria,
Salmonella, E. coli 0157, Shigella y Yersinia (Brackett, 2008).

En Europa, Salmonella resulta el género prevalente en las ETA, como se
ilustrard a continuacion. En brotes no hidricos, reportados en Espafa,
constituyd el agente bacteriano mas comun (70,2% del total de brotes - 1
221) (Cevallo et al., 2005). En Polonia, durante un quinquenio, Salmonella
se ha mantenido en primer lugar en los estudios de ETA. Por solo brindar
algunos ejemplos, durante el afno 2002 se produjeron 26 734 brotes y
Salmonella resultdé responsable del 94.8%. En el 2003 se registraron 20
221 casos y esta enterobacteria participé en el 63,6% de los mismos,
situacion que se repitié en el 2005 (Przybylska, 2003, 2004; Sadkowska-
Todys et al., 2005; Baumann y Sadkowska-Todys, 2007). Algo similar se
ha reportado en Croacia (Muli¢ et al., 2004).

La coexistencia S. aureus - Salmonella en alimentos vinculados a ETA
resulta algo perfectamente explicable: primero, por la naturaleza de los
alimentos, en su mayoria de origen animal, lo que justifica la presencia de
ambos, fundamentalmente de la enterobacteria; segundo, debido a la
influencia de errores de manipulacién y conservacidon de dichos alimentos,
aspecto comprobado en otras investigaciones (Caballero y Legomin, 1998;
Caballero et al., 2002; Caballero y Tores, 2004; Rivero et al., 2006) y que
dan pie a la alta presencia de S. aureus en general (du Toit y Venter, 2005).

Otros géneros y especies bacterianas detectadas a partir de alimentos
fueron: E. coli, Aeromonas sp., Bacillus cereus y Vibrio (no 01). Aunque se
asocian a un numero menor de brotes, no por ello pueden subestimarse.
Resultados analogos se han reportado por Mossel (1989).

Al respecto de la incidencia de E. coli, es preciso recordar que este estudio
se realizd a partir de los datos recogidos en el libro de estadisticas de la
Seccidn de Microbiologia Sanitaria del CPHEM de Camagiey. Al momento de
trabajar los brotes los especialistas solo valoraron a esta enterobacteria en
los casos donde constituyd el Unico asilamiento. En tal decisidon gravité una
concepcidén errénea sobre el valor enteropatégeno de E, coli (Barreto,
2007), pese a la existencia irrefutable de seis patotipos entéricos (Kaper et
al., 2004).

Muestra de lo improcedente de tal medida es que, en estudios realizados en
el propio CPHEM, quedd probada la presencia de cepas de E. coli de las
categorias enterohemorragicas (ECEH), enteroinvasivas (ECEI) vy
enterotoxigénicas (ECET) en pacientes de enfermedad diarreica aguda
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(EDA) y muestras de alimentos de diversos tipos y procedencias (Barreto et
al., 1999, 2000, 2001).

Pese a los logros alcanzados por Estados Unidos durante el udltimo
quinquenio para reducir las incidencias de Salmonella y Campylobacter en
las ETA, aun no logra poner coto a los brotes provocados por E. coli
0157:H7, serotipo hegemodnico de la categoria enterohemorragica en ese
pais (Brackett, 2008).

En el género Aeromonas, las especies meséfilas A. hydrophila y A. sobria y
A. caviae son las que se aislan con una mayor frecuencia en los procesos
gastrointestinales humanos (Lopez et al., 1994). En las provincias orientales
de Cuba, sobre todo en Santiago de Cuba, se han reportado brotes (23) en
el periodo 2004-2006, 15 de ellos debidos a aguas y 8 por alimentos
Castro, s.a).

B. cereus es una especie reconocida como causa de ETA por mas de 50
anos. En Estados Unidos se producen 27 000 ETA anuales; B. cereus es uno
de los agentes involucrados (Mead et al., 1999). Se trata de una especie de
alta distribucion, presente en el suelo y los vegetales. Como se ingiere con
frecuencia, llega a formar parte de la microflora transitoria intestinal
humana y animal, al punto de reportarse en bajas concentraciones en el
tracto intestinal de mas del 10% de la poblacion adulta sana (Shinagawa et
al., 1980).

Sus endosporas estan en muchas materias primas al momento de la colecta,
y en los procesos primarios. Soportan las temperaturas a las que se cocinan
los alimentos. Las formas vegetativas no constituyen un riesgo a las bajas
concentraciones en las que suelen encontrarse en los alimentos. Sin
embargo, si se conservan por periodos de tiempo prolongados a
temperaturas entre 10 y 55 °C, la poblacidon bacteriana puede alcanzar
altas concentraciones (sobre todo los alimentos cocinados, al eliminarse a
otros competidores), y es justo cuando secretan sus toxinas. .La alta
resistencia de las endosporas de B. cereus a temperaturas y pH extremos, y
las escasas exigencias nutricionales de la bacteria, facilitan su supervivencia
(o acelerado crecimiento) en una amplia variedad de alimentos (Shinagawa
et al., 1980).

Hasta la fecha, todos los brotes debidos a B. cereus se deben errores
térmicos, sobre todo al indebido almacenamiento de grandes cantidades de
alimentos a temperaturas superiores a la requerida. Al tratarse de
intoxicaciones, no infecciones, no se transmiten por otra via, como puede
suceder con otros agentes de ETA (Stenfors et al., 2007).
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Las tres especies de Vibrio que tienen una mayor significacién en las ETA
son: V.cholerae (serogrupos O1, no-0O1, y 0139), V. parahaemolyticus y V.
vulnificus. Otra especie, V. mimicus sp. novo (Davis et al., 1981), también
es reconocida como patégena. El célera y la gastroenteritis causadas por V.
cholerae O1 son infrecuentes en paises del primer mundo como Estados
Unidos, sin embargo, las provocadas por el serogrupo no O1 son comunes,
y las diarreas comienzan a las 48 horas de su ingestion (FDA/CFSAN, 2001).

Al analizar la incidencia de los géneros y especies bacterianos, segun el tipo
de alimento asociado a los brotes, se evidenci6 que, asi como en los
productos de reposteria, ahumados y productos derivados de pescados S.
aureus prevalecid significativamente sobrno e Salmonella, en otros, como:
embutidos y productos elaborados de carne, la incidencia de ambos agentes
resultd similar. En cuanto a la participacion de los restantes agentes, dado
el reducido nimero de casos, aun cuando la incidencia de algunos difiera
estadisticamente, hay que asumir estos resultados de forma conservadora
(Tabla 2).

Tabla 2: Aislamiento de agentes bacterianos segun el tipo de alimento

Tipo de |N@de B. aureus Balmonella |S. aureusy | E. coli peromonas B. Vibrio
alimento |brotes Salmonella cereus |No O1
No| % No | % [No | % No|% [No | % No|[% No [%
Fmbutidos | 53 R0 B7,7° 23 ¥43,3* |7 [13,2° |1 [1,8° |- - 2 B,7° |- |-
xeposteria | 34 P9 35,297 |3 [8,82° |1 [2,94° |- | - - - 1 9,94° (- |-
Productos | 30 10 33.3% |17 56,6 |2 6,6° |[1 |3,3° |- - - - - |-
carnicos
Leche 15 14 93,3% |- - - - 1 16,6° |- - - - |- -
\Ahumados | 13 12 92,3® |1 |7,6° |- - - - - - - - - -
Otros* 13 5 (38,4 |1 |7,6 |- - 3 23,11 |71 (2 1531 7,6
(NS)
Pescado 8 5 62,5° |1 [12,5° |1 [12,5° |- | - 1 [12,5° |- | - |- |-
Huevo 7 2 28,5 |1 (14,2 |1 |[14,2 |2 28,5 |2 (28,5 |- | - |- |-
Total 173 D7 6,06 47 P27,1° {12 [ 6,9 |8 },62°|5 [2,8%% |3 [,7% |1 D,5°

* Alimentos elaborados a partir de frutas, vegetales y proteinas combinadas (sopas,
potajes, harina de maiz, etc.).
Letras diferentes implican diferencias significativas (P < 0,05).

Los alimentos asociados a las ETA son muy variados; sus caracteristicas
intrinsecas resultan determinantes para el desarrollo y proliferaciéon de
bacterias. Los de alto contenido proteico, como la carne, el pescado, los
huevos, la leche y derivados, son considerados de alto riesgo (Rosas, 2007).
8
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No obstante, en paises con buenos sistemas de vigilancia, se han detectado
brotes debidos al consumo de vegetales contaminados por Salmonella y
parasitos como Cyclospora y Cryptosporidium (INSTITUTE OF FOOD
TECHNOLOGISTS, 2004)

Una gran variedad de alimentos posibilitan el crecimiento de S. aureus,
sobre todo los ricos en proteinas como es el caso de los carnicos, ya sean de
ave, pescado, res o sus derivados, la leche y productos lacteos, entre otros.
Los alimentos con sal o azlcar también proveen condiciones favorables para
S. aureus, al inhibirse el crecimiento de otros microorganismos mas
sensibles a las condiciones osmodticas del medio. S. aureus puede tolerar
concentraciones salinas entre 10 y 20% Yy de azucar entre 50 y 60%;
también soporta los nitritos, cualidad que le permite crecer en productos
conservados por esta via. Aunque se trata de una especie fermentativa y
proteolitica, por lo general no da lugar a olores ni alteraciones visibles del
producto, por lo que su presencia, o la de sus toxinas, no pueden ser
detectadas por métodos sensoriales (Schmidt et al., 2003).

Segun se informa en estudios de este tipo, Staphylococcus aureus resulta la
especie mas frecuentemente relacionada a productos de reposteria, asi
como alimentos de origen animal preparados en salsa, en tanto que
Salmonella y E. coli aparecen a continuacién, y vinculados a carnicos de
varias especies (Rivero et al., 2006).

En los embutidos y productos elaborados a partir de carne la frecuencia de
presentacion de S. aureus y Salmonella no difiere estadisticamente (Tabla
2). Este comportamiento no se aviene al referido en las investigaciones
realizadas en los paises europeos, donde Salmonella ocupa el primer lugar
entre los agentes causales de las ETA (Sockett et al., 1993; Watier et al.,
1993; Cevallos et al., 2005).

La confirmacion de Salmonella en alimentos puede obedecer a dos razones
fundamentales: la existencia del agente en las materias primas,
fundamentalmente de origen animal, o vegetales contaminados de forma
cruzada, vy la incorporacién a través de las personas que manipulan dichos
alimentos (Inzunza y Soto, 1998; Uribe y Suarez, 2006). Estas pueden ser
justamente las premisas que justifican la presencia de Salmonella en
productos elaborados de carne (fundamentalmente porcina) y embutidos,
pero es que ambas causas, y las particularidades de estos alimentos,
también los convierten en diana para un agente como S. aureus, como se
puede constatar en otras investigaciones de este tipo (INSTITUTE OF FOOD
TECHNOLOGISTS, 2004; Castro, s.a.).
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Los restantes resultados con coincidentes a lo comunicado en estudios de
este tipo. Ejemplo de ello la presencia de S. aureus, y en menor grado E.
coli, en brotes debidos al consumo de leche. Ambos microorganismos
pueden tener como origen al animal, sobre todo si se trata de leche de
animales con mastitis, o arribar al producto por errores de manipulacién. En
este Ultimo caso pueden proceder del medio ambiente, fruto de
contaminacion con heces fecales, o debido a los propios operarios (INPPAZ,
1997, 2000). Resulta lamentable que los datos sobre E. coli no reflejen su
impacto real en las ETA, debido a lo explicado anteriormente.

En productos de reposteria, ademas de S. aureus y Salmonella, ya
analizados, también se aislé B. cereus en uno de los brotes. Dada la
ubicuidad de este agente, cualquier alimento estd en riesgo, si a ello se
ahade que la temperatura promedio de esta provincia oscila entre los 30 -
329, ambas favorecen (30 °C es la 6ptima) la excrecién de las toxinas
elaboradas por esta bacteria (INPPAZ, 1997).

Los productos que contienen huevo por lo general se asocian a brotes por
salmonelosis (FDA/CFSAN, 2003). Otro tanto sucede en brotes provocados
por el consumo de leche cruda (Jayarao y Henning, 2001). Los productos
de origen animal se consideran la causa principal de las salmonelosis
humanas, pero esta claro que no son los Unicos. Otros productos también
pueden actuar como vehiculos de Salmonella al contaminarse en las propias
granjas o por contacto con productos ya contaminados. En el afo 2 000 en
Inglaterra y Gales se produjeron brotes de ETA debido al consumo de
lechuga contaminada con este enteropatdégeno (Horby et al., 2003).

Dada la importancia que tiene Salmonella en las ETA, tratese de paises
desarrollados o no, se realizd un estudio particularizado con la finalidad de
establecer los serogrupos presentes en las muestras de alimentos
estudiadas. En tal sentido, prevalecieron C1 y E (Tabla 3). En un estudio
anterior, realizado a partir de productos de origen porcino (embutidos,
pastas y productos semielaborados) se establecid la presencia de los
serogrupos B, C1, C2 y E pero con el predominio significativo de B y C1
(Sedrés et al., 1993). La diferencia entre ambos puede estar dada por la
amplia variedad de productos contemplados en el presente trabajo que,
ademas de los de origen porcino, incluye otras carnes y huevos.

Tabla 3: Serogrupos de Salmonella identificadas en muestras de alimentos
Brotes Serogrupos

B C1 Cc2 D E
No % No % No % No % No %
59 6 [10,1bc| 23 B8,9a | 1 1,6c | 9 [15,2b | 20 P3,8a
Letras diferentes implican diferencias significativas (P < 0,05).
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Algunos de los resultados obtenidos en el trabajo que se discute, como ya
se manifestd, coinciden tanto con lo reportado a nivel nacional como con lo
referido en otros paises latinoamericanos vy europeos (Colombari et al.,
2007) vy, sin lugar a dudas, obedecen a deficiencias en la preparacion,
manejo y conservacién de los alimentos evaluados, algo que, dadas las
temperaturas propias del pais, constituyen un riesgo a la salud de los
consumidores y explican las asociaciones confrontadas entre los dos agentes
bacterianos prevalentes.
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