Escherichia coli

Escherichia coli (E. coli) es una bacteria presente
habitualmente en el intestino de personas y animales sanos,
formando parte de la flora bacteriana. La mayoria de las cepas
son inocuas, pero algunas pueden causar graves intoxicaciones
alimentarias a través del consumo de alimentos, como la E.
coli productora de toxinas Shiga (STEC), también denominada E.
coli verotoxigénica (VTEC) o E. coli enterohemorragica (EHEC).
Minoritariamente, también se puede transmitir a través del
contacto directo con animales portadores o personas
infectadas.

En 1la mayoria de 1los casos la infeccidon remite
espontaneamente, pero en los grupos poblacionales mas
sensibles (nifios menores de 5 afios, personas mayores de 65
anos, e inmunodeprimidos) la enfermedad puede provocar el
sindrome hemolitico-urémico, causando graves lesiones renales
cronicas.

Gran parte de las infecciones causadas por E.coli, ocurren en
el hogar principalmente asociadas al consumo de carne cruda o
poco cocinada, leche cruda y derivados elaborados con ella,
frutas y verduras crudas y semillas germinadas.

Para evitar este riesgo, se recomiendan buenas practicas de
higiene y manipulacidén en la preparacién de alimentos, asi
como cocinarlos bien, ya que E.coli se destruye con
tratamiento térmico. También es muy importante no romper la
cadena de frio en el transporte y conservacién de 1los


https://seguridadalimentaria.elika.eus/fichas-de-peligros/escherichia-coli/

alimentos desde la compra hasta el hogar.

Escherichia coli pertenece a un grupo de bacterias presentes
en el intestino del ser humano y animales, siendo, la gran
mayoria, inocuas en ellos. Sin embargo, las cepas que pueden
causar cuadros gastrointestinales graves en las personas son
las de E. coli productora de toxinas Shiga (STEC) también
denominada E. coli verotoxigénica (VTEC) o E. coli
enterohemorrdgica (EHEC). Las toxinas que producen se
denominan toxinas Shiga por su semejanza con las toxinas
producidas por Shigella dysenteriae.

El ganado bovino y ovino son el principal reservorio de estas
bacterias, aunque otros animales como las cabras, los cerdos,
los caballos, las aves de corral, los perros y los gatos
pueden ser también portadores. Estos animales generalmente no
muestran ningln signo clinico y eliminan las bacterias E.coli
por las heces.

Existen mas de 100 serotipos de E. coli asociados a
infecciones en personas. El serotipo mas frecuente es E. coli
0157: H7 desde el punto de vista de la salud publica, por 1la
gravedad de las complicaciones, pero hay también otros
serotipos frecuentemente implicados en brotes y casos
esporadicos.

Las bacterias STEC pueden crecer a temperaturas entre 7 °C vy
50 °C, con una temperatura o6ptima de 37°C. También pueden
proliferar en alimentos acidos y salinos (6% de NaCl) y en
alimentos con actividad minima de agua de 0,95. Sobreviven
durante meses en el estiércol contaminando 1las aguas
superficiales (bebida y riego), las verduras y frutas y la
superficie de las tierras de cultivo.

En los alimentos, la refrigeracién detiene el crecimiento, vy
la congelacidén inactiva las bacterias. No obstante, las
bacterias STEC se destruyen completamente cocinando 1los
alimentos hasta que todas las partes del producto alcancen una



temperatura de 70 °C.

Tabla 1. Condiciones de crecimiento de E.coli productora de
toxinas Shiga (STEC)

Las bacterias STEC se pueden transmitir a las personas por
varias vias:

ii Alimento/agua- persona

10O-

por consumo de alimentos contaminados con dicha bacteria?®.

o

Animal/persona — persona

por via fecal-oral de los animales portadores en las granjas,
asi como de personas que padecen ya la infeccidén o son
portadoras de forma asintomatica 2.

S e

Alimento/Agua-alimento

por contaminacidén cruzada en las explotaciones, en 1la
transformacién de los alimentos, y en la preparacién vy



cocinado de los alimentos en el hogar.

! La via principal de transmisidén son los alimentos de origen
animal, principalmente de ganado vacuno (carne y leche), asi
como sus productos derivados (hamburguesas, carne picada,
salami curado, quesos elaborados con leche cruda, ..).
Asimismo, estan implicados los alimentos vegetales regados con
agua de riego contaminada o fertilizados con estiércol con
E.coli (lechugas, coles de Bruselas, brotes, espinacas,
ensaladas de hoja variadas, ..)

2 Es muy importante la transmisidén secundaria de persona
enferma a persona sana, sobre todo en el ambito familiar,
escolar y de centros de atencidén de personas mayores. Ademas,
hay que tener en cuenta los portadores asintomdaticos, ya que
la persona o animal no muestra signos clinicos de 1la
enfermedad, pero puede infectar a otras personas.

Los sintomas de la infeccién causada por STEC son los comunes
a una gastroenteritis aguda: fiebre 1leve, calambres
abdominales, vOomito y diarrea, que puede progresar en algunos
casos a diarrea sanguinolenta (colitis hemorragica). La dosis
de infeccidén es muy baja y el periodo de incubacién dura de 3
a 8 dias después del consumo del alimento contaminado.

La mayoria de los pacientes se recuperan en el término de diez
dias, pero los grupos poblacionales mas sensibles (nifos
menores de 5 anos, personas mayores de 65 anos, e
inmunodeprimidos) pueden evolucionar hacia el sindrome
hemolitico-urémico (SHU).

Internacionalmente, el SHU es 1la causa mas comun de
insuficiencia renal aguda en los niios de corta edad y esta
caracterizado también por anemia hemolitica y trombocitopenia,
causando graves lesiones renales crénicas, en general
benignas, pero que en el 3-5% son letales. Pueden aparecer
también complicaciones neurolégicas (convulsiones, accidente
cerebrovascular y coma) en el 25% de los pacientes con SHU.



El tratamiento deber basarse en la rehidratacion debido a la
gastroenteritis causada. Los antibidoticos no deben formar
parte del tratamiento de los pacientes infectados con STEC, y
posiblemente aumentan el riesgo de SHU posteriormente.

DATOS EUROPEOS (EFSA 2017)

Baja prevalencia (2016): 1,82 casos por 100.000 habitantes.
8,3% aumento respecto a 2015 (1,68 casos/100.000 hab)

38,6% casos del serotipo 0157

34,6% hospitalizacién y 0,3% mortalidad

Principales afectados nifios menores de 5 anos (59% casos de
SHU)

42 brotes con 735 afectados por consumo de carne de vacuno y
leche cruda contaminada con E.coli

Los alimentos de mayor riesgo de contaminacién por STEC son:

Carne de vacuno

y sus derivados (hamburguesas, carne picada..) i~

Leche cruda sin pasteurizar

Derivados lacteos elaborados con leche cruda



Frutas y verduras crudas

Marisco %(;*E

Alimentos listos para su consumo )

Zumos y sidra de manzana sin pasteurizar

DATOS EUROPEOS (EFSA-ECDC 2016)
En explotacién: 3,5% ganado vacuno (1,2% STEC 0157)

Carne fresca de vacuno 1,6%, planta procesado 2,4%, matadero
1,8% y punto de venta 0,9%<

Carne fresca de oveja 15,5%; de cerdo 3,3%; de caballo, ave,
conejo, jabali: 8,5%

Leche cruda de vaca: 1,9%; Quesos elaborados con leche cruda:
2,4%

DATOS PAIS VASCO (Salud Piblica GV 2016)

En punto de venta: carne picada y preparados de carne de
vacuno 4,6%

En todas las fases de la cadena alimentaria, desde 1las
explotaciones, durante el sacrificio y la transformacién de
los alimentos, asi como en la cadena de produccidn,
distribucién y almacenamiento, se deben aplicar Buenas
Practicas Higiénicas y de Fabricacidén, asi como un sistema de
autocontrol basado en los principios del Analisis de Peligros
y Puntos de Control Criticos (APPCC)



La bacteria se elimina con tratamiento térmico superior a
70°C.

La dosis de 1kGy es suficiente para destruir E.coli en
hortalizas y 2kGy en frutas (aplicable en Reino Unido, Bélgica
y Republica Checa)

En el hogar, las medidas para su prevencidén son 1las
siguientes:

Usar agua y materias primas seguras.

Lavar bien con agua corriente las frutas y hortalizas que
vayan a consumirse crudas, y a poder ser, las frutas deberian
pelarse.

Mantener los alimentos a temperaturas
. seguras.

Refrigerar los alimentos a temperaturas inferiores a 5°C para
limitar el crecimiento potencial de E.coli en alimentos
susceptibles a la contaminacién por dicha bacteria.

Mantener la limpieza con la consiguiente
desinfeccion de 1las superficies,
utensilios y tablas para cortar.

Separar alimentos crudos y cocinados para
evitar la contaminacidén cruzada.




Cocinar completamente 1los alimentos
%’ (702C) y mantenerlos calientes hasta su
W consumo.
(W

Tras el consumo de los alimentos, refrigerar los excedentes 1o
antes posible (<52C) y consumirlos en 24 horas, previamente
recalentados.

durante el transporte,

especialmente de los alimentos crudos susceptibles de ser
contaminados por E. coli.
Cumplir las

, asi como la fecha de caducidad que figuran en el

etiquetado de los alimentos.

antes de

meterlos en el frigorifico.

En las explotaciones ganaderas, mataderos y empresas



alimentarias, se deben cumplir los criterios microbioldgicos
establecidos para la E. Coli en las canales de animales y en
los alimentos de mayor riesgo. Estos criterios estan
establecidos en el Reglamento (CE) 2073/2005 de 15 de
noviembre de 2005 relativo a los criterios microbioldgicos
aplicables a los productos alimenticios y sus posteriores
modificaciones (versién consolidada 01/01/2018).

Asimismo, los fabricantes de alimentos susceptibles de estar
contaminados con E. Coli (véase apartado 4) deben cumplir las
medidas de higiene generales y especificas contempladas en el
Reglamento (CE) 852/2004 relativo a la higiene de los
productos alimenticios y sus posteriores modificaciones
(version consolidada 20/04/2009).

JTNDAGFibGU1IMjBjbGFzcyUzRCUyMmVsaWthLXRhYmx1JTIyJTNFIJTBBITNDAG
h1YWQLMOUTIMEEIMONOCciUyMGNSYXNzJTNEJTIyZWxpa2EtdGFibGUtaGVhZGVy
JTIyJTNFIJTBBITNDAGgIMOVBTELNRUSUTYUzQyUyRnRoJTNFITBBITNDdGg1MO
VMITI2aWFjdXRTITNCbW10ZSUYMEOIM]j ZhYWN1dGUIMOJ4aWlvITIwTWLljcm9i
aW9sJTI2b2FjdXR1ITNCZ21jbyUyMHBlcmlpdGlkbyUzQyUyRnRoJTNFITBBIT
NDAGg LMOVGYXNLITIwZW41MjBsYSUyMHF1ZSUyMHNTITIwYXBsaWNhJITIwZWwl
MjBjcml0ZXIpbyUzQyUyRnRoJTNFITBBITNDAGgLMOVBY2NpJTI2b2FjdXR1IT
NCbiUyMGVuJTIwY2FzbyUyMGR1ITIwcmVzdWxOYWRvcyUyMGluc2FOaXNmYWNO
b3Jpb3MIMOMIMkZOaCUzRSUWQSUzQyUyRnNRyJTNFITBBITNDITIGAGh1YWQLMO
ULMEELMONOYmM9keSUzRSUwQSUzQ3RyJTNFITBBITNDAGQLMOVNb2x1c2NvcyUy
MGIpdmFsdm9zJTIwdml2b3MIMjB5JTIwZXF1aW5vZGVybW9zITIDITIwdHVuaWw
NhZG9zJTIweSUyMGdhc3R1ciUyNm9hY3V0ZSUzQnBvZG9zITIwdml2b3MIMOML
MkZ0ZCUzRSUwQSUzQ3RKIJTNFMjMwITIWT LBNITIGMTAWITIwZyUyMGRLITIwY2
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MONOZCUzRUZpbmFsJTIwZGVsITIwcHIVY2VzbyUyMGRLITIwZmFicmljYWNpJT
I2b2FjdXRTITNCbiUzQyUyRnRKITNFIJTBBITNDAGQLMOVNZWpvcmFzITIwZW41
MjBsYSUyMGhpZ211bmUIMjBkZWwlMjBzYWNyaWZpY21vITIDITIwcmV2aXNpJT
I12b2FjdXRTITNCb1iUyMGRUITIwbG9zITIwY29udHIvbGVZzITIwZGVsITIwcHIV
Y2VzbyUyMHk1MjBkZWwlMjBvcmlnZW41MjBkZSUyMGxvcyUyMGFuawWlhbGVzJT
NDJTJIGAGQLMOULMEETIMOMIMkZOciUzRSUwQSUzQ3RyJTNFITBBITNDAGQLMOVD
YXJuZSUyMHN1cGFYYWRhITIwbWVjJTI2YWFjdXRLITNCbmljYW1lbnRUIJTNDIT
JGAGQIMOULMEETMONOZCUzRTUWLTUWMCUYMHVmMYyUyRmc TMOMIMKZOZCUZzRSUw
QSUzQ3RKITNFRmLuYWwlMjBkZWwlMjBwcm9jZXNvITIwZGUIM]jBmYWIyaWNhY2
KIMjZvYWN1dGUIMOJuJTNDITIGAGQLMOUTMEETMONOZCUZRU1lam9yYXMIMjB1l
biUyMGxhJTIwaGlnaWVuZSUyMGRlbCUyMHNhY3JpZmljawW8 MkMIMjByZXZpc2
kIMjZvYWN1dGUIMOJuJTIwZGUIMjBsb3MIMjBjb250cm9sZXMIMjBkZWw1MjBw
cm9jZXNvITIDITIwZGVsITIwb3IpZ2VuITIwZGUIMjBsb3MIMjBhbmltYWxlcy
UyMHKIMjBkZSUyMGxhcyUyMG11ZGLkYXM1IM]jBKkZSUyMGIpb3N1Z3VyaWRhZCUy
MGRUITIwbGFzJTIwZXhwbG90YWNpb251cyUyMGR1ITIwb3IpZ2VuJTNDITIGAG
QUMOUIMEE LMOMIMkZ0OciUzRSUwQSUzQ3RyJTNFITBBITNDAGQLMOVQcmVwYXJh
ZG9zJTIwYyUyNmFhY3V0ZSUzQnJuaWNvcyUzQyUyRnRKkJTNFITBBITNDAGQ1MO
UIMCOIMDATMjB1ZmMIMkZnJTNDITIGAGQIMOUTMEETMONOZCUZRUZpbmFsITIw
ZGVsJITIwcHIvY2VzbyUyMGRLITIwZmFicmljYWNpJITI2b2FjdXR1ITNCbiUzQy
UyRnRKJTNFJITBBITNDAGQLMOVNZWpvcmFzJTIwZW41MjBsYSUyMGhpZ211lbmUl
MjBkZSUyMGXhJTIwcHIVZHVjY2k1MjZvYWN1dGUIMOJuJTIweSUYMG1lam9yYX
MIM]jBlbiUyMGxhJTIwc2VsZWNjaSUyNm9hY3V0ZSUzQm41MjB5JTIGbyUyMGVs
JTIwb3JpZ2VuJTIwZGUIMjBsYXMIMjBtYXRlcmlhcyUyMHByaWlhcyUzQyUyRn
RKJTNFIJTBBIJTNDITIGAHI LIMOULMEETMONOciUzRSUWQSUzQ3RkJTNFUXV1c281
MjBhJTIwYmFzZSUyMGR1ITIwbGVjaGUIMjBvITIwc3V1lcm81lMjBzb211dGlkby
UyMGEIMjBOcmFOYW1pZW50byUyMHQTMjZ1YWN1dGUIMOJybWljbyUzQyUyRnRk
JTNFIJTBBJTNDdGQIMOUIMCO1IMDATMjB1ZmMIMkZnJTNDITIGAGQLMOULIMEELMO
NOZCUzRUVUITIwZWwIM]jBtb211lbnRvITIWZGVsITIwcHIVY2VzbyUyMGR1ITIw
ZMFicmljYWNpJTI2b2FjdXR1TITNCbiUyMGVuJTIwZWwIMjBxdWULlMjBzZSUyMH
ByZXZ1YSUyMHF1ZSUyMGVsJTIwcmVjdWVudG81MjBkZSUyMCUzQ2VtITNFRS41
MjBjb2xpJTIwIJTNDITIGZWOLMOUIMjBZzZXI1MjZhYWN1dGUIMOIIMjB1bCUYMG
OlMjZhYWN1dGUIMOI4aWlvITNDITIGAGQIMOUTMEETMONOZCUZRUIlam9yYXML
MjBlbiUyMGxhJTIwaGlnaWVuZSUyMGR1ITIwbGE1MjBwcm9kdwWNjaSUyNmOhY3
VOZSUzQm41MjB5ITIwbWVab3JhcyUyMGVuJITIWbGEIMjBzZWXx1Y2NpJTI2b2F ]
dXRULIJTNCbiUyMHKIMKZvITIwZWwIMjBvcmlnZW41MjBkZSUyMGxhcyUyMG1hdG
VyaWFzJTIwcHIpbWFzJTNDJTJGAGQIMOUIMEEIMOMIMkZOciUzRSUwQSUzQ3Ry
JTNFITBBJTNDAGQIMOVNYWS50ZXF1aWxsYSUyMHkIMjBuYXRhIJTIwYSUyMGJhc?2



ULMjBKkZSUYMGXx1Y2h1JTIwY3J1ZGEIMjBvITIwbGVjaGUIMjBzb211dGLKYSUy
MGEIMjBOcmFOYW1pZW50byUyMHQIMj ZTYWN1dGUIMOJybW1ljbyUyMGluZmVyaWw
OyJTIwYSUYMGXhJITIwcGFzdGV1cml6YWNpITI2b2FjdXRUITNCbiUzQyUyRnRk
JTNFITBBJTNDAGQTIMOUXMDAtMTAWMCUYMHVmMYyUyRmcTMOMIMkZOZCUZzRSUWQS
UzQ3RKJTNFRmluYWwlMjBkZWwlMjBwcm9jZXNvITIwZGUIM]jBmYWIyaWNhY2kl
MjZvYWN1dGUIMOJuJTNDITIGAGQIMOUIMEEIMONOZCUZRU1lam9yYXMIMjBlbi
UyMGxhJTIwaGlnaWVuZSUyMGRTITIwWbGElMjBwcm9kdWNjaSUyNm9OhY3V0ZSUz
Qm41MjB5]TIwbWVqb3JhcyUyMGVUJITIWbGEIMjBzZWXx1Y2NpJTI2b2FjdXR1IT
NCbiUyMHKIMKZvITIwZWwlMjBvcmlnZW41MjBkZSUyMGxhcyUyMG1hdGVyaWFz
JTIwcHIpbWFzJTNDJITIGAGQLMOUTMEETMOMIMKZ0OciUzRSUWQSUZzQ3RyJTNFIT
BBJTNDAGQLMOVQcm9kdWNOb3M1LMjBwZWxhZG9zITIweSUYMGR1c2NhYmV6YWRY
cyUyMGR1ITIwY3J1c3QlMjZhYWN1dGUIMOJjZW9zITIweSUyMG1vbHVZzY29ZzJT
IwY29jaW5hZG9zJTNDITIGAGQIMOUIMEETMONOZCUZRTEWLTEWMCUYMHVmMYyUy
Rmc IMOMIMkZ0OZCUzRSUwQSUZzQ3RkIJTNFRmLuYWwlMjBkZWwlMjBwcm9jZXNvIT
IwZGUIMjBmYWJyaWNhY2k1Mj ZvYWN1dGUIMOJuJTNDITIGAGQTMOUIMEELMONO
ZCUzRU11lam9yYXMIMjBlbiUyMGxhJTIwaGlnaWVuZSUyMGR1ITIwbGELMjBwcm
9kdWNjaSUyNm9hY3V0ZSUzQm41MjB5ITIwbWVgb3JhcyUyMGVuJTIwbGEIMjBz
ZWxLY2NpJITI2b2FjdXRIITNCbiUyMHkIMKZvITIwZWwIMjBvcmlnZW41MjBKZS
UyMGxhcyUyMG1hdGVyaWFzJTIwcHIpbWFzJTNDJTJGAGQIMOULMEETMOMIMKZO
ciUzRSUwQSUzQ3RyJTNFITBBITNDAGQLMOVGCcnVOYXMIMjB5JTIwaG9ydGFsaX
phcyUyMHRYyb2N1YWRhcyUyMCUyOGxpc3RhcyUyMHBhcmE1IMjB1bCUyMGNvbnN1
bwW81Mj kIMOMIMkZOZCUzRSUWQSUzQ3RKITNFMSOXMCUyMHVmYyUyRmc LTMOM LMk
Z0ZCUzRSUwQSUzQ3RKITNFUHIVY2VzbyUyMGR1ITIWZWXxhYmOyYWNpJITI2b2Fj
dXRLJTNCbiUzQyUyRnRKJTNFITBBITNDAGQLMOVNZWpvcmFzITIwZW41MjBsYS
UyMGhpZ211bmU1MjBkZSUyMGXhJTIwcHIVZHVjY2k1IMjZvYWN1dGUIMOJUJTIw
eSUyMG11lam9yYXMIMjBlbiUyMGxhJITIwc2VsZWNjaSUyNmOhY3V0ZSUzQm41Mj
B5JTJGbyUyMGVsJITIwb3JpZ2VuITIwZGUIMjBsYXMIMjBtYXRlcmlhcyUyMHBY
aWlhcyUzQyUyRnRkJTNFJTBBJTNDITIGAHI LIMOUTMEETMONOCciUzRSUwQSUZzQ3
RKITNFWnVtb3MIMjBkZSUyMGZydXRhcyUyMHK1MjBob3J0YWxpemFzJTIwbm81
MjBwYXNOZXVyaXphZG9zJTIwITI4bGlzdG9zITIwcGFyYSUYMGVsJITIwY29uc3
VtbyUyOSUzQyUyRnRkJTNFITBBJTNDAGQIMOUXMDAtITIWMTAWMCUYMHVmMYyUy
Rmc IMOMIMkZ0ZCUzRSUwQSUZzQ3RkITNFUHIVY2VzbyUyMGRLITIwZWXhYmOyYW
NpJTI2b2FjdXRLITNCbiUzQyUyRnRKIJTNFITBBITNDAGQIMOVNZWpvcmFzITIw
ZW41MjBsYSUyMGhpZ211bmUlMjBkZSUyMGXhJTIwcHIVZHVjY2k1MjZvYWN1dG
ULMOJuUJTNDJITIGAGQILMOULMEETMOMIMKZOciUzRSUWQSUzQyUyRnNRib2R5JTNF
JTBBJTNDJTIGAGFibGUIMOU=Tabla 2. Limites microbioldgicos
maximos permitidos de E. Coli en alimentos



= EFSA- Topic E. Coli
= ECDC- E. Coli

= OMS- E. Coli

« CDC- E. Coli

= MAPAMA — E. coli



https://www.efsa.europa.eu/en/topics/topic/shiga-toxin-producing-e-coli-outbreaks
https://ecdc.europa.eu/en/escherichia-coli-ecoli
https://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/e-coli
http://www.foodstandards.gov.au/publications/Documents/Shiga toxin-producing Escherichia coli (STEC).doc
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidad-animal-higiene-ganadera/07enterobacterias-uhofle_tcm30-111777.pdf

