Estafilococos coaqulasa positivos

Las bacterias estafilocdcicas, son un tipo de gérmenes
gue normalmente se encuentran en la piel, cabello, fosas
nasales y garganta incluso de personas sanas, por lo que
la casi totalidad de la poblacién humana podria ser
portadora de dichas bacterias.

Destaca entre las bacterias estafilocdcicas, el
Staphylococcus aureus que es muy resistente en el medio
ambiente y estd ampliamente distribuida en la
naturaleza. En ocasiones produce toxinas estafilocécicas
que una vez formadas en el alimento son extremadamente dificiles de eliminar, ya que son
altamente estables y resistentes al calor, congelaciéon e irradiacidon. Esas toxinas son las
responsables de la mayoria de toxiinfecciones alimentarias estafilocdcicas.

Los alimentos mas frecuentemente implicados en estas toxiinfecciones son alimentos
consumidos en crudo (leche, carne, huevos, frutas y verduras) y productos derivados listos para
su consumo (sin necesidad de tratamiento térmico previo) que permanecen a temperaturas de
refrigeraciéon durante largos periodos de tiempo. Los alimentos que estan contaminados con
estafilococos tienen un aspecto y un sabor que parecen normales.

Los sintomas caracteristicos de la intoxicacidn estafilocdcica son los sintomas propios de una
gastroenteritis: nduseas, vomitos, dolores estomacales y abdominales, diarrea, generalmente
no provoca fiebre. Los sintomas aparecen rapidamente (1-6h) tras la ingesta del alimento
contaminado y pueden durar de 1 a 2 dias. La deshidratacion ligada a los sintomas
gastrointestinales hace que sea de especial importancia en personas con el sistema inmunitario
débil (bebés y nifios menores de 5 afios, personas mayores de 60 afios, y enfermos de cancer,
diabéticos, portadores del VIH, pacientes tratados con corticosteroides y otros grupos de riesgo)
donde puede desencadenar problemas mas graves, como la deshidratacién, dolor de cabeza,
calambres musculares, alteracién de la presidn sanguinea y ritmo cardiaco.

Staphylococcus aureus se pueden transmitir a las personas a través del consumo de alimentos
contaminados por falta de higiene y manipulacidn y por inadecuadas practicas de cocinado y
conservacion. Muchos de los brotes de intoxicacion de enterotoxinas estafilocdcicas se
producen en el hogar por un inadecuado cocinado (<452C) o una mala conservacion de los
alimentos (>109C).

Para prevenir las toxiinfecciones por enterotoxinas estafilocécicas se recomiendan unas
correctas practicas de higiene, manipulacién y conservacion a lo largo de la cadena alimentaria,

especialmente en alimentos que vayan a consumirse crudos

Algunas cepas de S. aureus resistentes a la meticilina (SARM) son actualmente una causa
importante de infeccién hospitalaria en muchos paises europeos.

Mas informacién en la pagina web de la Fundaciéon ELIKA

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