Sy Suplemento CDyT

Tecnologia VOL.10 | N°11 | 2020 ISSN 2250-4559

PID 9079

Portacion de Staphylococcus aureus en manipuladores de alimentos
de la ciudad de Gualeguaychu

Taus M.R2, Sosa N.2, Goldaracena C.A3, Grenovero S.* Larrivey M.A> Corfield, R°. Alen L°.
Loépez.T. A*> Gonzalez J.M>.

AUTORES:* Catedra de Quimica Biolégica. Facultad de Bromatologia, Universidad Nacional de Entre Rios.
2Catedra de Quimica y Bioquimica de los alimentos. Facultad de Bromatologia, Universidad Nacional de Entre Rios.
3Catedra de Toxicologia General y Aplicada. Facultad de Bromatologia, Universidad Nacional de Entre Rios.
4Catedra de Bioestadistica - Catedra de Epidemiologia. Facultad de Bromatologia, Universidad Nacional de Entre
Rios. Pte. Perdn 64 - Planta Alta (2820) Gualeguaych - Entre Rios - Argentina.

>Alumnos becarios.

CONTACTO: mrosalbat@gmail.com nsosa@fb.uner.edu.ar

Resumen

Los elaboradores que preparan alimentos y no mantienen una buena higiene personal pueden ser vehi-
culos de transmision de Staphylococcus aureus (SAU); microorganismo causante de intoxicaciones ali-
mentarias que ultimamente se ha tornado mas resistente a antibioticos betalactamicos, representando
un problema en salud publica. Se lo aislé e identificd en muestras de manos y narinas de 49 expendedo-
res de helados y 43 elaboradores de alimentos en instituciones educativas, se empleé la técnica de difu-
sion con disco de cefoxitina (30 pg) propuesta por CLSI (Clinical & Laboratory Standards Institute) para
determinar su resistencia a meticilina. Se evaluaron los habitos higiénicos aplicando un cuestionario de
autoinforme y a 24 cepas extraidas de 24 muestras seleccionadas al azar que fueron SAU positivas, se
les realiz6 la deteccion de enterotoxinas utilizando reactivos VIDAS Staph enterotoxin. Se obtuvo que
un 39% de los expendedores y un 47% de los elaboradores resultaron portadores. EL primer muestreo
(n=30), marcé una resistencia en narinas del 13% y manos de 7%, en los muestreos siguientes se observo
un incremento de SARM (Staphylococcus aureus resistente a meticilina). Respecto a la deteccion de
toxinas de las 24 cepas investigadas, 8 resultaron enterotoxigénicas (33%). Los habitos y conocimientos
evaluados marcaron falencias en puntos criticos, los resultados mostraron la presencia de SARM entre
los manipuladores con riesgo de ser diseminadores de dichas cepas. Se deberian programar cursos ha-
ciendo énfasis en medidas preventivas que eviten la contaminacién alimentaria, realizando un plan de
concientizacion a la poblacion y utilizando estos datos como punto de partida. Es necesario trabajar en
forma interdisciplinaria con profesionales afines y responsables de salud publica.

Palabras Clave: Staphylococcus aureus, manipuladores/elaboradores de alimentos, SARM, intervencion
educativa
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Abstract

Food handlers in the community who do not have good personal hygiene can be vehicles for transmis-
sion of Staphylococcus aureus (SAU). Their strains have become increasingly resistant to beta-lactam
antibiotics, which is a problem for food safety. Isolation was performed on samples of hands and nostrils
of 49 ice cream dispensers and 43 food handlers. Methicillin resistance was determined in the positive
samples using the cefoxitin disk diffusion technique (30 pg) and 24 positive SAU samples were also sub-
jected to enterotoxin detection using VIDAS Staph enterotoxy reagents. Hygienic habits were evaluated,
applying a questionnaire. Of the ice cream sellers, 19 were carriers (39%); for the handlers at educational
institutions this percentage was 47% (n = 20). Habits and knowledge found have flaws. For the first sam-
pling (n = 30), a resistance in nostrils of 13% (n = 4) and for hands of 7% was obtained, and in the second
(n = 20), of 20% (n = 4) and of 5% (n = 1) respectively and for educational institutions (n = 43), of 25% (n =
11) for nostrils and of 19% (n = 8) for hands. They were enterotoxigenic (33%) of the strains. The results
showed the presence of MRSA among these handlers and the risk of being disseminators. Courses should
focus on preventive measures of contamination of food and talk about the importance of this issue work-
ing interdisciplinary with professionals in the field and with those responsible for public health.

Keywords: Staphylococcus aureus; food handlers / processors; MRSA; educative intervention

Datos del Articulo

Este Proyecto de Investigacién fue realizado en la Facultad de Bromatologia de la Universidad Nacional
de Entre Rios, durante el periodo 2015-2017, con financiamiento de la Universidad Nacional de Entre
Rios. Tuvieron como marco convenios efectuados con la Municipalidad de Gualeguaychu, Hospital de
Gualeguaychu Centenario y Direccion de Bromatologia Municipal.

Introduccion

La seguridad alimentaria es uno de los temas de preocupacion mundial y una de las metas prioritarias
de organismos nacionales e internacionales, los que permanentemente impulsan campafas destinadas
a obtener un alimento sano y seguro. Pese a estos esfuerzos, las ETA (enfermedades transmitidas por
alimentos) se encuentran entre las principales problematicas de salud publica mundial y es asi que
miles de millones de personas alrededor del mundo sufren enfermedades por este motivo (Ministerio
de Salud de Chile, 2011). Las enfermedades transmitidas por alimentos se producen por el consumo de
agua o alimentos contaminados, se puede hablar de infeccién o intoxicacién alimentaria (OMS, 2017).
La intoxicacion resulta de la ingestiéon de toxinas o venenos que estan presentes en el alimento ingerido,
que han sido producidas por hongos o bacterias, aunque estos microorganismos ya no se encuentren
presentes en el mismo (ANMAT, 2012). Uno de los patoégenos aislado con mayor frecuencia en casos
de toxiinfecciones alimentarias es Staphylococcus aureus, microorganismo causante de intoxicaciones
alimentarias por su capacidad de producir enterotoxinas. La enfermedad estafilocécica trasmitida por
alimentos, resulta de la ingestion de enterotoxinas termoestables preformadas por una cepa toxigénica
de Staphylococcus aureus que contaminé y desarrollé en el alimento. Generalmente la deteccion de
enterotoxinas en las cepas de S. aureus aisladas no se realiza y se asume que las cepas productoras de
coagulasa y termonucleasa son enterotoxigénicas, sin embargo la Food and Drug Administration (FDA)
establece que la sola presencia de grandes cantidades de S. aureus en los alimentos no constituye evi-
dencia suficiente para incriminar un alimento como causante de toxiinfeccion, sino que es necesario
ademas, evaluar la produccion de enterotoxinas en los aislados (Figueroa et al,, 2002). La confirmacién
de produccién enterotoxinas de cepas de Staphylococcus, es de una gran importancia y los métodos
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de investigacion disponibles tienen un grado de dificultad variable. Se dispone de métodos fenotipicos
y genotipicos, dentro de los fenotipicos se encuentran las pruebas bioquimicas y los métodos inmuno-
logicos como ELFA (miniVIDAS-bioMerieux), que si bien estan disponibles, presentan complejidad en la
implementacion rutinaria que hace limitado su uso y alcance en los laboratorios. Dentro de los métodos
genotipicos se encuadran: técnicas genéticas basadas en la reaccion en cadena de la polimerasa para
la identificacion de genes productores de enterotoxinas y la utilizacién de la electroforesis en campo
pulsado PFGE en la evaluacion integral de un brote de toxiinfeccién alimentaria (Brizzio, 2009). Gene-
ralmente ocurre en brotes, predominantemente en verano, y el organismo responsable suele ser aislado
de personas involucradas en la preparacion del alimento. Entre los alimentos implicados contaminados
mas frecuentemente se encuentran; ensaladas de papas y huevos, pasteleria, jamoén, pollo y cremas he-
ladas (Wu et al., 2016). Los signos y sintomas caracteristicos de la Intoxicacion Alimentaria Estafilococica
(IAE) son: nauseas, vomitos, espasmos abdominales, diarrea ocasional, malestar general y dolor de ca-
beza, pero no fiebre. Su grado de severidad depende de la cantidad de enterotoxina ingerida, el estado
inmunolégico del individuo y su edad; de tal manera, que no se tiene un dato exacto de la cantidad de
enterotoxina que produce la intoxicacion, aunque se ha estimado que es de 100 ng a 1 mg (1 x 106 ng)
(Nasrolahei et al,, 2015 y Castro et al,, 2016). Ademas de esto una de las mayores amenazas para la segu-
ridad alimentaria y para la salud mundial es el incremento de resistencia a antibioticos. Staphylococcus
aureus resistente a la meticilina (SARM) es un patogeno oportunista que causa infecciones en humanos
y animales difundiéndose cada vez mas en la comunidad. Cepas con esta resistencia se han aislado de
alimentos, lo que plantea su posible difusion a través de la cadena de produccién. Los elaboradores de
alimentos colonizados con estas cepas pueden propagarlas a través de los mismos debido a una higie-
ne inadecuada. Como generadores de resistencia, segiin Tamariz (2013), se debe hacer hincapié en el
empleo de antibidticos en sanidad humana, estimulantes del crecimiento de uso veterinario como asi
también evitar la propagacion mediante la capacitacion en higiene durante la produccién de alimentos
y fundamentalmente educar a la poblacién en general.

Material y métodos

El estudio se realizé en 17 establecimientos expendedores de helados de la ciudad de Gualeguaychi y 3
instituciones educativas, durante el periodo 2015- 2017. La poblacién quedé integrada por manipulado-
res de helados, que desarrollaban su actividad en heladerias habilitadas por Bromatologia Municipal, (se
excluyeron vendedores ambulantes y comerciantes que expendian solamente helados envasados) y por
alumnos de instituciones educativas que estudiaban carreras relacionadas con la elaboracién o prepara-
cion de alimentos (técnicos gastronémicos, especialista en gastronomia y alta cocina, nutricionistas).

Cuestionario evaluativo de higiene y conocimientos

La recoleccidn de los datos se realizé aplicando un cuestionario de autoinforme, en el que se conside-
raron los siguientes aspectos: identificacién del manipulador, higiene y acciones personales, conoci-
mientos especificos sobre buenas practicas de manufactura relacionadas con esta tematica, educacion,
limpieza y desinfeccién. Se realizé el cuestionario a 49 manipuladores y a 37 de los 43 elaboradores
(Anexo 9).

Toma de muestra y marcha analitica

El procedimiento de campo, necesario para la toma de muestra, se llevé a cabo realizando un hisopado
nasal y de ambas manos de los manipuladores de alimentos. Se emplearon dos hisopos estériles por
cada manipulador: uno para las fosas nasales y otro para ambas manos. El tratamiento de las mismas
se realiz6 en forma inmediata al proceso de toma de muestra. Los hisopos se colocaron en un medio
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liquido salado durante 24 h. para favorecer la seleccién y el desarrollo del microorganismo. Dicho me-
dio estaba conformado por caldo BHI Biokar® adicionado de un 7% de NaCl para analisis Merck®.
Posteriormente se sembraron las muestras, tomando una ansada del caldo, en dos medios diferentes:
manitol salado (medio de Chapman, Biokar®) y medio CHROMagar™ Staphylococcus aureus. Las placas
se colocaron en estufa de cultivo a 37° C. Al cabo de 24 h. se revisaron para comprobar el crecimiento de
las posibles cepas de S. aureus, las colonias compatibles viraron el medio de Chapman de rojo ciruela a
amarillo y crecieron como colonias rosadas en el CHROMagar™ Staphylococcus aureus. Para la confir-
macion de las posibles colonias de S. aureus se realizé la prueba de coagulasa, empleando plasma de
conejo rehidratado (Biokar®). Todos los medios, fueron esterilizados empleando un Autoclave Selecta
Sterilmax, controlando el proceso con el uso de integradores quimicos para vapor (3M). La carga y anali-
sis de los datos se realiz6 con la utilizacion de planillas electronicas Excel®. En el proceso de recoleccion
de la informacion se consideraron aspectos éticos a través de la aplicacién de un consentimiento infor-
mado entregado a los manipuladores de helados intervinientes en el estudio, en el cual se manifesto6 la
libertad de participacion de los mismos en la investigacion, el anonimato y la confidencialidad en las
respuestas de los cuestionarios completados y en los resultados obtenidos en el analisis de las muestras.

Resistencia a meticilina

Se empleo la técnica de difusion propuesta por el CLSI (The Clinical & Laboratory Standards Institute), en
la misma se utilizaron discos de cefoxitina (30 pg) marca Rosco. El medio de cultivo empleado fue Mue-
ller Hinton agar (MHA), pH: 7,2 - 7,4. Para los indculos se ajusto la densidad (aprox. A 108 UFC/mLl) usan-
do un standard de BaSO,. Este Standard corresponde a la mitad del tubo N°1 de la serie turbidimétrica
de Mc Farland. Se suspendieron 5-6 colonias de S. aureus en 3 ml de sol. fisiolégica estéril hasta alcanzar
la turbidez del Standard (0,5 Mc Farland). Se inoculé la superficie seca del MH por estriado en varias
direcciones con hisopo estéril embebido en la suspension previamente escurrido en las paredes del
tubo, luego de 5 minutos se aplicaron los discos y se llevé a incubar durante 24h. a 33- 35°C. (Famiglietti,
2016). La evaluacion se realizé teniendo en cuenta el tamafo del halo como parametro de sensibilidad,
se considerd sensible cuando el halo era = a 22 mm y resistente si era < a 21 mm.

Toxinas

Se realiz6 por medio de la técnica inmunoenzimatica fluorescente E.L.FA. (Enzyme Linked Fluorescent
Assay) utilizando reactivos VIDAS Staph enterotoxin (SET) que permiten la deteccién de las siete entero-
toxinas de Staphylococcus (A, B, C1, C2, C3, Dy E) mediante el sistema automatizado miniVIDAS (bioMé-
rieux). Se inocularon las 24 cepas de S. aureus en caldo infusion cerebro corazén y se incubaron 18 h a
37° C. Luego de centrifugar los caldos a 3000 r.p.m. durante 15 minutos se ensayaron en cada caso, 500
ul de los sobrenadantes con los reactivos VIDAS SET. (“ETS EN CEPAS,” n.d.).

Resultados

Portacion de S. aureus

Para las heladerias en la primera toma de muestra realizada durante el periodo 2015-2016 se en-
controé que del 100% (n=30) de los manipuladores participantes, 40% (n=12) eran portadores de Sta-
phylococcus aureus. En la segunda toma realizada en el afio 2017 se muestrearon 19 manipuladores,
encontrandose una portacién de un 37% (n=7). Como se observa en el grafico 1 al agrupar los datos
relevados en ambos muestreos se obtiene un total de n=49 en los cuales se encontraron 19 individuos
portadores (39%) y 30 no portadores (61%). El relevamiento de la portacion de Staphylococcus aureus,
en elaboradores de alimentos (n=43) de las instituciones educativas, revelé que el 47% (n=20) de los
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individuos eran portadores (grafico 1a). Ademas, en cuanto a la zona de presencia de la bacteria, de los
49 heladeros, el 27% (n=13) portaba S. aureus en manos, el 37% (n=18) lo portaba en las narinas. Para
los elaboradores de instituciones educativas estos valores fueron 33% (n=14), 35% (n=15) y 21% (n=9)
respectivamente (grafico 1b).
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Grafico 1. Portacion de S. aureus de heladerias e instituciones educativas. Nivel de portacién (a) Lugar donde lo
portan (b), Gualeguaycht 2015-2017.

Conocimientos e higiene
En el relevamiento de informaciéon mediante al cuestionario se obtuvo la siguiente informacién en cada
muestreo

Primer muestreo Heladerias

a) Caracterizacion: el grupo de estudio quedé conformado por 30 manipuladores de helados de la
ciudad de Gualeguaychu. La edad representativa de las unidades de analisis fue de 30 afios El 55%
(n=16) de los manipuladores tenian edades comprendidas entre 18 y 28 afios. La antigliedad laboral
representativa de los manipuladores del grupo de estudio fue de 8 afios con una variacién de 7,8 afios.

b) Habitos higiénicos sanitarios: el 70% (n=21) se lavaba las manos luego de estornudar y sélo un 37%
(n=11) luego de tocarse el pelo o la cara, situaciones que resultan importantes a la hora de controlar la
transmision de la bacteria. EL 87% (n=26) de los manipuladores manifesté realizar el lavado de manos
con aguay jabon, siendo de esta forma el método representativo de la poblacion. EL 90% (n=27) de los
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manipuladores declararon mantener las ufias cortas y sin esmalte (Grafico 4). Ese nivel de respuesta
demuestra compromiso por parte del manipulador y de la empresa en cuanto a mantener las manos
limpias y prolijas, disminuyendo la posibilidad de actuar como reservorio de bacterias o fuente de conta-
minacion. EL 87%(n=26) de los manipuladores declaré no emplear accesorios durante la jornada laboral.
Un 13% (n=4) frecuentaba usarlos mientras se encontraba trabajando. Un 77% (n=23) de los manipulado-
res expresé manipular dinero a la vez que se encargaba de manipular los helados y productos similares.
EL 37% (n=11) de los manipuladores declaré realizarse todos los afios los examenes de salud solicitados
por la empresa, el 47% (n=14) se los realizaba cada dos afios, el 7% (n=2) lo hacia cada tres o mas afos
y un 10% (n=3) manifest6 no habérselos hecho nunca.

¢) Conocimiento: el 50% (n=15) de los manipuladores encuestados tenia conocimiento de lo que son
las ETA. EL 53,3% (n=16) de los manipuladores respondié que un portador sano es “una persona que al-
berga microbios en su organismo sin presentar sintomas de enfermedad”, el 43,3% (n=13) contest6 que
es “una persona que esta completamente sana” y, el 3% (n=1) restante opind que es “una persona que
tiene predisposicion a enfermar” (Grafico 13). EL 93% (n=28) de los manipuladores expresé que el uso de
vestimenta adecuada durante la jornada laboral evita contaminacién, el 30% (n=9) de los manipulado-
res respondieron que brindan proteccion personal y otro 30% (n=9) manifesté que crea buena imagen
a la empresa. El 97%(n=29) de los manipuladores contestd que la razon mas importante por la que los
tachos de basura deban estar tapados y lejos de la zona donde se manipulan alimentos es porque la
basura es fuente de contaminacion. EL 87% (n=26) respondié que es importante que se mantenga la ca-
dena de frio en los helados para evitar que se desarrollen microorganismos, un 37% (n=11) dijo que era
importante para prevenir la pérdida de textura del helado y, un 7% (n=2) expresé que era importante
para evitar que se originen cambios en el sabor.

d) Educacién: se ve una gran variedad en nivel educativo, pero resalta el hecho de que el 70% (n=21)
posee secundaria completa, contando el 40% (n=12) con niveles mayores de educacion. EL 77% (n=23) de
los manipuladores declaré haber recibido capacitaciones desde la industria u organizaciones publicas
sobre manipulacién de alimentos.

Segundo muestreo: Heladerias

a) Caracterizacion de unidad de andlisis: el grupo de estudio quedo constituido por 19 manipulado-
res, de los cuales el 84% (n=16) pertenecen al género femenino. El valor representativo de la edad del
grupo de estudio, es de 33,1 +11,1 afios, con un valor minimo de 19 afios y un valor maximo de 54 afios, el
89% de los individuos tiene edad superior a los 22 afios. En cuanto a la antigliedad laboral del grupo de
estudio, en las diferentes heladerias, se hallé un valor representativo de 9,37 10,64 afios, con un valor
minimo de 1 afio y un valor maximo de 35 afos.

b) Portacién de S. aureus: la portacion total de Staphylococcus aureus fue de un 37% (n=7), la misma
se distribuyo de la siguiente manera: un 37% (n=7) en manos y un 32% (n=6) en narinas.

Hdbitos y acciones personales: La totalidad de los manipuladores se lavaban las manos: al comenzar
la jornada laboral, luego de tocar sustancias contaminantes y luego de hacer uso de los bafios; mientras
que un 72% (n=13) lo efectuaban luego de tocarse el pelo o la cara. La frecuencia que mas se repitio
en cuanto a las sustancias utilizadas para el lavado fue agua y jabon en un 67% (n=12), mientras que
solo un 22% (n=4) empleaban jabones antisépticos. Para el secado de manos casi la totalidad utilizaba
toallas descartables (n=16). La totalidad de los manipuladores mantenia sus ufias cortas y sin esmalte y
solo el 28% (n=>5) usaba accesorios (anillos, pulseras, etc.) diariamente, de los cuales solo uno manifestd
no quitarselos al iniciar la jornada laboral. Solo la mitad de los manipuladores manifestaron utilizar el
cabello recogido con cofia en sus horas de trabajo. ELl 56% (n=10) de los expendedores manipulaban
dinero durante la jornada laboral y el 28% (n=5) manifestaron comer durante la misma. La mitad de los
manipuladores manifesté concurrir a trabajar cuando se sentian afiebrados o resfriados.
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¢) Conocimientos: un 44% (n=8) de los manipuladores manifestaron y relacionaron correctamente el
término ETA, la mitad de los manipuladores contestaron adecuadamente sobre la definicién de portador
sano. EL 94 (n=17) considero que el helado no se puede volver a congelar una vez que este se descongelo.

Instituciones educativas

- Caracterizacion de la poblacién estudiada: el grupo de estudio quedé integrado por 37 elabora-
dores de alimentos, de los cuales el 73% (n=27) son de sexo femenino. EL 75% de los elaboradores
se encuentran dentro del rango etario correspondiente a los adultos jovenes, es decir tienen entre
los 19y 24 afios.

- Higiene y acciones personales: respecto a los momentos en los que los elaboradores se lavan
las manos la mayoria de ellos, tanto portadores como no portadores lo realizan al comenzar la
jornada laboral y luego de ir al bafio, la mitad de los portadores no se lavan luego de estornudar
y ninguno luego de tocarse el pelo o cara. Seglin la OMS el tiempo necesario para el lavado co-
rrecto de manos es entre 40-60 segundos, un 38% de los portadores respondié correctamente y un
25% considera que el tiempo necesario es menor, los no portadores establecieron tiempos para
el lavado de manos mucho mayores. Respecto a como mantienen el cabello un 31% de los porta-
dores mencionan utilizarlo recogido sin el empleo de cofia. En cuanto a los accesorios 25% de los
portadoresy 29% de los no portadores establecen que suelen usarlos cuando trabajan elaborando
un alimento. En cuanto a la limpieza de superficies se observa muy poca utilizacién de lavandina
u otros agentes desinfectantes.

- Conocimiento: el 97% sabia que eran las enfermedades transmitidas por alimentos, solo una per-
sona, que result6é no portadora, dijo no conocer este término. En cuanto al objetivo de las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM), el 30% de los elaboradores no respondié a esta pregunta y el
resto di6 diversas respuestas entre las que mas se destacan: mantener alimentos inocuos y evitar
la contaminacién cruzada. Un 57% (n=21) de los manipuladores establecié que la bacteria ma-
yormente presente en manos y narinas es Staphylococcus aureus, el resto de los encuestados no
respondié a dicha pregunta 40% (n=15) o mencion6 no conocer de qué bacteria se trataba 3%
(n=1). EL59% de los alumnos de las instituciones educativas desconoce que es un portador sano.

- Educacién: la mayoria de los alumnos de estas instituciones educativas expresaron su interés por
la creacién de un curso sobre esta tematica. También se consulté a los manipuladores si anterior-
mente habian concurrido a algin curso sobre BPM. Un 33% mencioné que realiz6 algun tipo de
curso, aclarando que fueron dentro de la instituciéon donde estudiaban o para obtener el carnet
sanitario. 3% no respondié a dicha pregunta y 64% establecié que nunca realiz6 ningln tipo de
capacitacion.

Resistencia a meticilina
De la totalidad de las muestras que resultaron portadoras de S. aureus se analizé la resistencia, tanto
para manos como narinas. Teniendo en cuenta la poblacién inicial, la frecuencia de SARM para este
estudio, como se observa en el grafico 2, fue:
- Primer muestreo heladerias (M1) (n=30), se obtuvo una resistencia en narinas del 13% (n=4) y para
manos de un 7% (n=2).
- Segundo muestreo heladerias (M2) (n=20), se obtuvo una resistencia en narinas del 20% (n=4) y
para manos de un 5% (n=1).
- Instituciones educativas (n=43), resistencia del 25%(n=11) para narinas y del 19% (n=8) para ma-
nos.
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Grafico 2. Porcentaje de SARM de heladerias e instituciones educativas. Gualeguaychd 2015-2017.

Los resultados obtenidos para narinas en el segundo muestro de las heladerias y los de ambos luga-
res en el caso de las instituciones educativas evidencian valores superiores a los informados por otros
autores (Jorda et al,, 2012; Lépez-Velandia et al,, 2014).

Toxinas

El resultado de produccion de toxinas pudo obtenerse solamente para 24 cepas de las 31 muestras
positivas aisladas de manos y narinas de los manipuladores de helados. De las 24 cepas investigadas, 8
resultaron enterotoxigénicas (33%), de las cuales 3 (13%) se aislaron de hisopados de manos y 5 (21%)
de narinas.

Conclusiones

Se detect6 la presencia de Staphylococcus aureus en muestras tomadas en narinas y manos de expende-
dores/elaboradores de alimentos de la ciudad de Gualeguaych( y se encontré una mayor resistencia a
meticilina en los muestreos realizados durante el tltimo periodo, por lo que seria conveniente analizar
cual es la causa de este incremento. Los hallazgos y falencias detectadas indican circulacion de SARM
entre estos elaboradores y el riesgo de ser diseminadores del mismo. Se deberian programar cursosy se-
minarios de buenas practicas de manufactura e higiene a nivel educativoy a la poblacién en general, ha-
ciendo énfasis en las medidas preventivas para evitar la contaminacion de los alimentos e incorporando
laimportancia de la resistencia a los antibioticos en la cadena alimentaria, marcando la responsabilidad
en la no diseminacion de estas cepas resistentes. Es de gran importancia trabajar de forma interdisci-
plinaria en la educacién de la poblacién sobre antibiéticos en sanidad humana, higiene-produccién de
alimentos, estimuladores del crecimiento en veterinaria y cualquier otra forma de uso, debido a que a
esta tematica representa una amenaza actual, que se extiende a lo largo de todo el mundo y plantea un
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panorama preocupante para los proximos afos. Los expertos advierten que para el 2050 podrian morir
mas personas por bacterias multiresistentes que por cancer. La OMS dentro de su plan de accién frente
ala aparicioén de la resistencia a antibidticos plantea cinco objetivos estratégicos donde incluye reforzar
la vigilancia y la investigacidn, este estudio pretende ser un pequefio aporte.
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