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Staphylococcus aureus es una bacteria muy resistente en el
medio ambiente y esta ampliamente distribuida en 1la
naturaleza. Su principal reservorio son los animales y las
personas.

En determinadas condiciones, S. aureus produce toxinas
estafilocdcicas, toxinas que actuan sobre la mucosa intestinal
y que son responsables de la mayoria de las toxinfecciones por
enterotoxinas estafilocdcicas asociadas al consumo de
alimentos contaminados. Los principales sintomas de esta
toxiinfeccién son los habituales de una gastroenteritis y la
principal causa son las inadecuadas practicas de higiene y
manipulacion y de cocinado y conservacion.

Los alimentos mas frecuentemente implicados en toxiinfecciones
por S. aureus son los alimentos consumidos en crudo, tanto de
origen animal (leche, carne y huevos) como vegetal (frutas,
verduras, etc.), y los productos derivados listos para su
consumo.

Las toxinas estafilocdécicas son termorresistentes, y una vez
formadas en el alimento son extremadamente dificiles de
eliminar.

Para prevenir 1las toxiinfecciones por enterotoxinas
estafilocdcicas se recomiendan unas correctas practicas de
higiene, manipulacidén y conservacidén a lo largo de la cadena
alimentaria, especialmente en alimentos que vayan a consumirse


https://seguridadalimentaria.elika.eus/fichas-de-peligros/staphylococcus-aureus/

crudos. También es muy importante no romper la cadena de frio
en el transporte y conservacidén de los alimentos desde 1la
compra hasta el hogar.

Staphylococcus es un género de bacterias anaerobias que
comprende 32 especies y se encuentra ampliamente distribuida
en el medio ambiente. Su principal reservorio son los animales
y las personas, encontrdandose habitualmente en la piel y
mucosas, convirtiéndoles en potenciales portadores de dichas
bacterias, por lo que la casi totalidad de la poblacidén humana
podria ser portadora de dichas bacterias. Por tanto, 1la
probabilidad de contaminar los alimentos es muy alta.

La subespecie Staphylococcus aureus es una bacteria muy
persistente en el medio ambiente y ampliamente distribuida en
la naturaleza y puede encontrarse en el aire, agua, residuos,
maquinaria y superficies de la industria alimentaria. Puede
sobrevivir durante largos periodos de tiempo en un ambiente
seco, y es muy persistente en alimentos con contenido alto en
sales y azucares.

Cuando el alimento se contamina por S. aureus y se dan
determinadas condiciones (véase Tabla 1), las bacterias se
multiplicardn hasta alcanzar una concentracidon suficiente para
producir enterotoxinas, toxinas que actuan sobre la mucosa
intestinal, 1lamadas enterotoxinas estafilocdcicas y
responsables de la mayoria de toxiinfecciones alimentarias
estafilocdcicas.

Tanto S. aureus, como otras subespecies (S. intermedius,
S.hyicus y S.delphini), tienen la capacidad de producir las
enterotoxinas estafilocdécicas, pero principalmente son
producidas por Staphylococcus aureus identificandose 16 tipos
de enterotoxinas estafilocécicas.



Dichas toxinas son altamente estables, y resistentes al calor,
congelacién e irradiacién, por lo que una vez formadas en el
alimento, es extremadamente dificil eliminarlas. Ademas, las
enterotoxinas no provocan alteraciones organolépticas en 1los
alimentos, lo que dificulta detectarlas durante el consumo.

Es necesario que S. aureus se encuentre presente en 1los

alimentos en una concentracién alta (10°-10° UFC/g) en los
alimentos para que se produzca suficiente cantidad de
enterotoxinas que puedan provocar sintomas en las personas.

Tabla 1. Condiciones de crecimiento de S. aureus
Las vias de transmision son las siguientes:
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Alimento — persona

por consumo de alimentos contaminados
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Alimento/Persona — alimento

por contaminacidén cruzada en las fases posteriores de
transformacién de los alimentos ', y en la preparacién vy



cocinado de los alimentos en el hogar por personas portadoras
de S. aureus 2.

- [0

Animal - alimento

Los animales enfermos pueden ser fuente de infeccidén, como en
el caso de la mastitis en rumiantes, que pueden contaminar la
leche.

' fundamentalmente a través de superficies o equipos de trabajo
que no estan correctamente desinfectados.

‘muchos de los brotes de intoxicacién de enterotoxinas
estafilocécicas se producen en el hogar o comedores colectivos
por inadecuadas practicas higiénicas e insuficiente cocinado
(<45°C) o una mala conservacidn de los alimentos (>10°C).

Los sintomas caracteristicos de la intoxicacién estafilocodcica
son los sintomas propios de una gastroenteritis: nduseas,
vomitos, dolores estomacales y abdominales. Los sintomas
aparecen rapidamente (1-6h) tras la ingesta del alimento
contaminado y pueden durar de 1 a 2 dias.

Los grupos poblaciones con mayor riesgo de intoxicacidn
estafilocdcica son los siguientes:

Poblacion infantil menor de 5 aiios
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Personas de edad avanzada

Pacientes inmunodeprimidos

La deshidratacién ligada a los sintomas gastrointestinales
hace que sea de especial importancia en grupos poblaciones de
riesgo (bebés y nifos menores de 5 afios, personas mayores de
60 afos, y enfermos de cancer, diabéticos, portadores del VIH,
pacientes tratados con corticosteroides y otros grupos de
riesgo) donde puede desencadenar problemas mas graves, como
fiebre, eritema dérmico, hipotensién, alteracidén de la presiodn
sanguinea y del ritmo cardiaco.

Ciertas cepas de S. aureus pueden desarrollar resistencia a
los antibidticos como la penicilina, que se utilizan de manera
generalizada para tratar las infecciones. Estas cepas se
conocen como S. aureus resistente a la meticilina (SARM).

Las personas contraen SARM normalmente por contacto directo
con personas infectadas o con productos y equipos sanitarios
contaminados. El SARM es especialmente problematico en los
hospitales, donde los pacientes con un sistema inmunitario
debilitado son vulnerables a las infecciones.

La EFSA ha identificado la presencia de una cepa especifica de
SARM (CC398) en animales destinados a la produccién de
alimentos, sobre todo en cerdos de cria intensiva, terneros y
pollos, llegando a la conclusién de que los alimentos pueden
estar contaminados por CC398, aunque tal contaminacién no se
ha asociado habitualmente a infecciones transmitidas por 1los
alimentos. Sin embargo, en zonas en las que la prevalencia de



SARM en animales productores de alimentos es elevada, las
personas en contacto con animales vivos corren un mayor riesgo
de infectarse de CC398 que la poblacién general, aunque tales
infecciones son infrecuentes.

Prevalencia EU (EFSA FBO Dashboard 2022)

2270 casos en 2022 (0,03 casos/ 100.000 habitantes)

= 6,7% hospitalizacion (0,18% mortalidad)
» Espana: 21 brotes con 388 casos

Las toxinas de S. aureus fueron el segundo agente productor de
toxinas bacterianas mds frecuentemente notificado en 1los
brotes de origen alimentario en Europa tras las toxinas de
Clostridium, y el primero por el nimero de hospitalizaciones y
fallecimientos.

No obstante, de cara a la vigilancia epidemioldgica, no se
considera una enfermedad de declaracién obligatoria, por lo
que se desconoce la verdadera incidencia de la enfermedad
debido a su corta duracidn.

Brotes alimentarios (EFSA FBO Dashboard 2022)

139 brotes alimentarios en Europa (149 hospitalizaciones y 4
fallecimientos) asociados a alimentos listos para su consumo Yy
mezclas de alimentos, carne y productos derivados, leche y
productos derivados, alimentos de origen no animal y huevos y
productos derivados.

Ademas, la mayoria de los brotes causadas por toxinas de S.
aureus se produjeron principalmente en comedores laborales y
escolares, y en centros sanitarios y residenciales.

Los alimentos mas frecuentemente implicados en toxiinfecciones
por Staphylococcus aureus son los alimentos preparados vy
consumidos en crudo que permanezcan a temperaturas de
refrigeraciéon durante largos periodos de tiempo:


https://www.efsa.europa.eu/en/microstrategy/FBO-dashboard
https://www.efsa.europa.eu/en/microstrategy/FBO-dashboard
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Alimentos 1listos para su consumo:
ensaladas, sandwiches, conservas de
pescado/carne/verduras

Carne cruda/ curada, embutidos

Huevos crudos, bolleria, cremas, salsas

Leche cruda, quesos y otros derivados lacteos ==
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elaborados con leche sin pasteurizar

Frutas y verduras crudas
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Productos secos: leche en polvo, pastas

EFSA FBO Dashboard 2022

= 8,3% de 7.494 muestras de alimentos

Los productos alimenticios transformados y platos preparados»,


https://www.efsa.europa.eu/en/microstrategy/FBO-dashboard

productos carnicos listos para el consumo» y «quesos blandos y
semiblandos» fueron las categorias de alimentos con mayor
nimero de resultados positivos.

=12,6% de 13.832 animales

Basandose en la estrategia europea de la Granja a la Mesa, es
necesario basar la prevencion de la contaminacién por S.
aureus en un planteamiento global que contemple toda la cadena
alimentaria.

Por tanto, en toda la cadena de produccién, transformacién,
distribucion y almacenamiento de alimentos, se deben aplicar
buenas practicas agricolas (BPA) y buenas practicas higiénicas
(BPH) que contribuyen a reducir el numero de S. aureus, asi
como un sistema de autocontrol basado en el Analisis de
Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC).

Ademds, las empresas transformadoras de alimentos crudos
susceptibles de ser contaminados con S.aureus deben:

= Mantener la cadena de frio (por debajo de 5°C) durante
el transporte, almacenamiento y distribucidén de 1los
alimentos para evitar el crecimiento de la bacteria.

- Mantener los alimentos con pH inferior a 5 para evitar
la formacidén de las enterotoxinas.

La bacteria se elimina con tratamiento térmico mayor o igual a
709

* No obstante, las enterotoxinas son termorresistentes a 70°C
y se deben aplicar tratamientos térmicos de minimo 120°C,
empleando diferentes combinaciones de tiempo y temperatura
para 1inactivarlas, ya que algunas enterotoxinas son mas
resistentes que otras.

Teniendo en cuenta que muchas intoxicaciones estafilocdcicas
en Europa se producen en entornos domésticos o comedores
sociales, en esta fase deben aplicarse las siguientes



recomendaciones:

Usar agua y materias primas seguras.

Y

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 S. aureus 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 contaminacion cruzada.

Cocinar completamente 1los alimentos

099. )

§§§5 (702C) y mantenerlos calientes hasta su
WM consumo.

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



durante el transporte,

especialmente de los alimentos crudos susceptibles de ser
contaminados por S. aureus
Cumplir 1las

, asl como la fecha de caducidad que figuran en el

etiquetado de los alimentos.

q.

sino en la parte baja del frigorifico.

Las empresas alimentarias deben cumplir 1los criterios
microbioldégicos establecidos para 1las enterotoxinas
estafilocdécicas en los alimentos de mayor riesgo (leche y
quesos) establecidos el Reglamento (CE) 2073/2005, asi como
las medidas de higiene generales y especificas contempladas en
el Reglamento (CE) 852/2004
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX:02005R2073-20200308
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/ALL/?uri=CELEX:32004R0852

NDJTJIGAGh1lYWQLMOUIMEELMjAIMjATMONOYmM9keSUZzRSUwQSUYyMCUyMCUyMCUy
MCUzQ3RyJTNFITBBITIWITIWITIWITIWITIWITIwITNDAGQIMOVRAWVZb3M1Mj
BhITIwYmFzZSUyMGR1JTIwbGVjaGUIMjBjcnVkYSUzQyUyRnRKkIJTNFITBBITIw
JTIWITIWITIWITIWITIWITNDAGQIMOVFCc3RhZmlsb2NvY29z]TIwY29hZ3VsYX
NhJTIwJTJCITNDITIGAGQLMOUIMEETMjATMjATMjATMjATMjATMjATMONOZCUZ
RTEwL j AWMCUyMCOXMDAUMDAWITIwdWZjJTIGZyUzQyUyRnRKIJTNFITBBITIwWIT
IwJTIWITIWITIWITIwITNDAGQIMOVFbiUyMGVsITIwbWItZW50byUyMGR1bCUy
MHBYb2N1c281MjBkZSUyMGZhYnJpY2FjaSVDMyVCM241MjBlbiUyMGVsJITIwcX
VIITIwc2UIMjBwcmV2ZWEIMjBxdWULMjBLlbCUyMG41QzMLQkFtZXJvITIwZGUL
MjBLlc3RhZmlsb2NvY29z]TIwc2VyJUMzIUEXITIwZWwIMjBtIJUMzJUEXeGltby
UzQyUyRnRkJTNFITBBITIwITIWITIWITIwWITIwITIWITNDAGQLMOVNZWpvcmFz
JTIwZW41MjBsYSUyMGhpZ211bmU1MjBkZSUyMGxhJTIwcHIVZHVjY2k1QzM1Qj
NuJTIweSUyMHN1bGVjY2k1QzMLQjNuJTIwZGUIMjBsYXMIMjBtYXRlcmlhcyUy
MHByaWlhcy41MjBTaSUyMHN1ITIwZGVOZWNOYW41MjB2YWxvcemVzITIwITI2Z3
QUMOIIMjAXMDAUMDAWITIwWdWZjJITIGZyUyQyUyMGVsITIwbG90ZSUYMGR1ITIw
cXV1c281MjBkZWI1ciVDMyVBMSUYyMHN1ciUyMHNvbWVOaWRvITIwYSUyMHBydW
ViYXMIMjBwYXJhITIwZW50ZXJvdG94aW5hcyUyMGVzdGFmaWxvYyVDMyVCM2Np
Y2FzJTNDJTJGAGQIMOUIMEETMjAIMjATMjATMjATMOMIMKkZO ciUzRSUwQSUyYMC
UyMCUyMCUyMCUzQ3RyJTNFITBBITIWITIWITIwITIwWITIwITIwITNDdGQLMOVR
dwVzb3MlMjBoZWNob3MMjBhITIwYmFzZSUyMGR1ITIwbGVjaGULMjBzb211dG
LkYSUYMGE1TMjB1biUyMHRYYXRhbW11bnRvITIwdCVDMyVBOXJtaWNvITIwaW5m
ZXJpb3IWMjBhITIwbGELMjBwYXNOZXVyaXphY2k1QzM1QjNuJTIwITI4NyUyO0S
UyMHk1MjBxdWVzb3MIMjBtYWR1cmFkb3MIMjBhITIwYmFzZSUyMGR1ITIwbGV ]?2
ZWEIMjBxdWULMjBlbCUyMG41QzMLQkFtZXJvITIwZGUIMjBLc3RhZmlsb2NvY2
9zJTIwc2VyJUMzJUEXITIwZWwIMjBtJUMzJUExeGltbyUzQyUyRnRkIJTNFITBB
JTIWITIWITIWITIWITIWITIwITNDAGQIMOVNZWpvcmFzITIwZW41MjBsYSUyMG
hpZ211bmU1IMjBkZSUyMGXhJTIwcHIVvZHVjY2k1QzMLQjNuJTIweSUyMHN1bGVj
Y2k1QzMLQjNuJTIwZGUIMjBsYXMIMjBtYXRlcmlhcyUyMHByaWlhcy41MjBTaS
UyMHNUITIwZGVOZWNOYW41MjB2YWxvcemVzITIwITI2Z3QIMOILMjAXMDAUMDAwW



JTIwdWZjITIGZyUyQyUyMGVsITIwbG90ZSUYMGRLITIwcXV1c281MjBkZWIlci
VDMyVBMSUyMHN1ciUyMHNvbWVOaWRvITIwYSUyMHBYydWViYXMIMjBwYXJhJITIw
ZW50ZXJvdG94awW5hcyUyMGVzdGFmaWxvYyVDMyVCM2NpY2FzJTNDJTJIGdAGQLMO
ULMEEWMjATMjATMjAIMjATMOMIMkZOciUzRSUwQSUYyMCUyMCUyMCUyMCUzQ3Ry
JTNFITBBITIWITIWITIWITIWITIWITIWITNDAGQLMOVRAWVZzb3MIMjBibGFuZG
9zJTIwbm81MjBtYWR1cmFkb3MIMjAIMjhxdWVzb3MIMjBmcmVzY29zITISITIw
YSUyMGIhc2UIMjBkZSUyMGXx1Y2h1JTIwbyUyMHN1ZXJvITIwc29tZXRpZG81M]
BhJTIwcGFzdGV1cml6YWNpJUMzIUIzbiUyMG81MjB1lbiUyMHRYYXRhbWllbnRv
JTIwdCVDMyVBOXJtaWNvITIwbSVDMyVBMXM1IMjBmdWVydGUIMjAlMjg3JTISIT
IwJTNDITIGAGQIMOULMEETMjAIMjATMjATMjATMjAIMJATMONOZCUZRUVZdGFm
aWxvY29jb3MIMjBjb2FndWxhc2ETMjAIMKI IMOMIMkZ0OZCUzRSUwQSUyMCUyMC
UyMCUyMCUyMCUyMCUzQ3RkJTNFMTATMjAtITIWMTAWITIwdWZjJTIGZyUzQyUy
RNRKIJTNFITBBITIWITIWITIwITIWITIWITIwITNDAGQIMOVGaWS5hbCUyMGR1bC
UyMHBYb2N1c281MjBkZSUyMGZhYnJpY2FjaSVDMyVCM241MOMIMkZOZCUzRSUw
QSUyMCUyMCUyMCUyMCUyMCUyMCUzQ3RkJTNFTWVgb3JhcyUyMGVuJTIwWbGE1M]
BoaWdpZW51JTIwZGUIMjBsYSUyMHBYb2R1Y2NpJUMzJIUIzbiUyMHK1IMjBzZWx 1
Y2NpJUMzJUIzbiUyMGRLITIwbGFzITIwbWFOZXIpYXMIM]jBwcmltYXMuJTIwU2
klMjBzZSUyMGR1dGVjdGFuJTIwdmFsb3J1cyUyMCUyNmdOITNCITIWMTAwL j Aw LIMOULMEEIMjAIMjAIMjALM]
ATMjATMjATMONOZCUZRVF1ZXNvcyUyQyUyMGx1lY2h1JTIwZW41MjBwb2x2byUy
MHk1MjBzdWVybyUyMGVuJTIwcG9sdm8 IMKMIMjBOYWwIMjBjb21vITIwc2ULM]j
Bjb250ZW1wbGEIMjBlbiUyMGxvcyUyMGNyaXRlcmlvcyUyMHBhcmETIMjBsb3M1
MjBLc3RhZmlsb2NvY29z]TIwY29hZ3VsYXNhITIwcG9zaXRpdm9zJTNDITIGAG
QUMOUIMEEIMjATMjATMjAIMjATM]ATMjATMONOZCUZRUVUdGVYb3RveGLUYXML
MjBLlc3RhZmlsb2M1QzM1QjNjaWNhcyUzQyUyRnRkIJTNFITBBITIwITIwITIWIT



IwJTIwITIwJTNDAGQIMOVObyUYMGR1dGYjdGFkbyUyMGVUJTIwMjUMjBnITND
JTIGAGQIMOUIMEEIMjATMjATMjATMjATMjAIMj ALMONOZCUZRVBYb2R1Y3RvCY
UyMGNVbWVYY2 1hbG16YWRvcyUyMGR1cmFudGUMjBzdSUyMHZpZGEMjALQzML
QkFOaWwlMOMMkZ0ZCUZRSUWQSUYMCUYMCUYMCUYMCUyMCUyMCUZQ3RKITNFIT
NDJTJGAGQIMOUIMEEMjATMjATMjATMjALMOMIMKZOcilUzRSUWQSUYMCUYMCUzZ

QyUyRnRib2R5JTNFITBBJTNDITIGAGFibGUIMAUIMEE="" El criterio no
se aplica a los productos destinados a una transformaciodn
posterior en la industria alimentaria.

) Excluidos los quesos en los que el fabricante pueda
demostrar, a satisfaccién de las autoridades competentes, que
el producto no plantea un riesgo de enterotoxina
estafilocécica.Tabla 2. Limites microbioldégicos maximos
permitidos de Estafilococos en alimentos

= The European Union One Health 2022 Zoonoses Report
(EFSA, 2023)

= Staphylococcus aureus resistente a la meticilina-SARM
(EFSA, 2022)
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https://www.efsa.europa.eu/es/topics/topic/meticillin-resistant-staphylococcus-aureus-mrsa
https://www.efsa.europa.eu/es/topics/topic/meticillin-resistant-staphylococcus-aureus-mrsa

