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Resumen

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) son un problema para la salud publica, y aun cuando los gobiernos se
han esforzado al maximo para aumentar la salubridad del suministro de alimentos, éstas siguen surgiendo. Las ETA son
un problema tanto en paises en desarrollo como poco desarrollados, perjudican la economia, salud del consumidor y el
comercio. Entre las principales bacterias contaminantes de los alimentos se encuentran Escherichia coli y Salmonella,
siendo la via fecal-oral su principal forma de transmision. Existen diferentes fuentes de contaminacion de los alimentos con
E. coliy Salmonella, por ejemplo, en el campo de cultivo pueden provenir directamente de la materia fecal e indirectamente
de malas practicas de higiene personal de los trabajadores, agua contaminada, uso de equipos de cosecha, recipientes e
instalaciones de almacenamiento sucios. Otras fuentes de contaminacion de los alimentos pueden provenir al momento del
procesamiento, distribucién y preparacion de los alimentos. El consumo de alimentos contaminados con E. coliy Salmonella
pueden causar desde una enfermedad diarreica hasta la muerte. La contaminacion de los alimentos con bacterias
patégenas puede prevenirse con estrategias de inocuidad en la cadena de produccion y en el hogar con una adecuada
desinfeccién y preparacion de los alimentos.
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Abstract

Foodborne diseases (FBDs) are a public health concern, and even though governments have made significant efforts to
improve the safety of the food supply, these illnesses continue to emerge. FBDs are a problem in both developing and
underdeveloped countries, affecting the economy, consumer health, and trade. Among the primary foodborne bacterial
contaminants are Escherichia coli and Salmonella, with the fecal-oral route being their primary mode of transmission. There
are various sources of food contamination by E. coli and Salmonella. In the field, contamination can originate directly from
fecal matter or indirectly through poor personal hygiene practices among workers, contaminated water, dirty harvesting
equipment, and unsanitary containers and storage facilities. Other sources of contamination may occur during food
processing, distribution, and preparation. The consumption of food contaminated with E. coli and Salmonella can lead to
illnesses ranging from mild diarrhea to severe complications, including death. Contamination by pathogenic bacteria can be
prevented through food safety strategies implemented throughout the production chain and at home, with proper disinfection
and food preparation.
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Introduccion

Las bacterias son microorganismos tan pequefios que no pueden observarse a simple vista. Aunque muchas
de ellas son inofensivas e incluso beneficiosas para el ser humano, otras pueden causar enfermedades e
incluso la muerte. A estas se les conoce como bacterias patogenas, y entre las mas destacadas se encuentran
Escherichia coli y Salmonella (Patel, Wolfram, & Desin, 2024; Ravindra et al., 2024). Ciertos alimentos
como la carne, la leche, las frutas y las verduras ofrecen un entorno ideal para el desarrollo de estas bacterias,
ya que contienen abundantes nutrientes y agua, lo que favorece su crecimiento (Mulchandanzi et al., 2024;
Zeynudin et al., 2025). De hecho, una sola bacteria puede duplicarse cada 15 minutos, lo que significa que
en pocas horas puede alcanzar poblaciones de millones de individuos (OMS, 2012). Uno de los mayores
desafios es que la mayoria de las bacterias patdgenas no alteran el aspecto, olor o sabor de los alimentos.
Esto implica que un alimento contaminado puede parecer completamente normal, dificultando su deteccion
sin andlisis de laboratorio.

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) son un conjunto de afecciones causadas por la ingestion
de alimentos o agua contaminados con diversos agentes bioldgicos, entre ellos, bacterias patdogenas (Adley
& Ryan, 2025). Estos alimentos contaminados representan una seria amenaza para la salud publica y un
desafio constante para productores, procesadores, consumidores y autoridades sanitarias. En México, tan
solo en el afio 2024 se registraron 13,669 casos de intoxicacion alimentaria bacteriana, siendo los estados de
Jalisco, Chihuahua y Baja California los mas afectados (SSA, 2025). Por su parte, en Estados Unidos, entre
2023 al 2025 se reportaron 15 brotes relacionados con el consumo de alimentos contaminados con E. coli 'y
Salmonella spp. (ver Tabla 1).

Tabla 1. Brotes de E. coli y Salmonella spp. causantes de enfermedades transmitidas por alimentos en
Estados Unidos, entre los afios 2023 al 2025.

Afio Alimento contaminado  Bacteria No. casos  No. Hospitalizaciones
2025 Huevos S. Enteritidis 134 38
2025 Pepinos enteros S. Montevideo 69 22
2024 Cebollas E. coli O157:H7 104 34
2024 Zanahorias organicas E. coli O121: H19 48 2
2024  Nueces organicas E. coli O157:H7 13 7
2024  Queso cheddar crudo E. coli O157:H7 11 5
2024  Pepinos S. Typhimurium 113 28
2024 Hamburguesas E. coli O157:H7 104 34
2024 Huevos S. Enteritidis 93 34
2024  Pepinos S. Africana 551 155
2024 Embutidos S. 14:1- 104 27
2023  Melones S. Sundsvall 407 158
2023  Cebollas cortadas en cubo  S. Thompson 80 18
2023 Masa de galleta cruda S. Enteritidis 26 4
2023  Harina S. Infantis 14 3

Fuente: (CDC, 2025)
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Escherichia coli es una bacteria que habita de forma natural en el ambiente y, especialmente, en el intestino
de humanos y animales. Aunque muchas cepas de E. coli son inofensivas y forman parte de la microbiota
intestinal, existen algunas variantes patdgenas capaces de provocar enfermedades transmitidas por
alimentos. Estas cepas pueden clasificarse patdgenas, y diarreogénicas , que pueden causar desde infecciones
gastrointestinales hasta cuadros mas graves (Ravindra, Sadiya, Kiran, & Raju, 2024). La presencia de E. coli
en alimentos o agua se considera un indicador de contaminacion fecal, ya que esta bacteria puede llegar a
estos medios por contaminacion cruzada, especialmente cuando existen malas practicas de higiene durante
la produccidn, procesamiento o manipulacion de los alimentos (Luna et al., 2019).

Salmonella enterica es una de las bacterias mas comunes que causan enfermedades intestinales en todo el
mundo. Se transmite principalmente a través de alimentos contaminados y ha sido identificada como una de
las principales responsables de brotes infecciosos de origen alimentario en distintas regiones del planeta. De
hecho, en 2022 la salmonelosis en la Uniéon Europea fue la segunda enfermedad zoonoética mas notificada
con 65,208 casos (EFSA, 2025). Esta bacteria ha desarrollado mecanismos muy efectivos para sobrevivir en
el intestino humano. Es capaz de adherirse a las paredes del intestino, entrar en las células y mantenerse viva
dentro de ellas. Para lograrlo, utiliza herramientas microscopicas, como un sistema que actila como una
jeringa diminuta, con la que inyecta proteinas especiales en las células del cuerpo, facilitando asi la infeccion
(Mishra et al., 2025).

Tanto Salmonella como E. coli patdogena tienen como principal reservorio el tracto intestinal de animales,
ganado y personas contaminadas. Estas bacterias se eliminan intermitentemente a través de las heces, por lo
que una higiene deficiente , ya sea durante la produccion, el manejo o la preparacion de los alimentos, puede
favorecer su paso a los alimentos mediante la ruta fecal-oral (Monte et al., 2019). Asi, ingresan de forma
invisible a la cadena alimentaria, representando una amenaza para la salud publica.

Frente a esta amenaza invisible, el presente articulo busca informar al publico sobre la presencia y peligros
de E. coli y Salmonella en los alimentos, como se transmiten, sus efectos en la salud y las acciones que
pueden tomarse para prevenir su propagacion, haciendo visibles a estos “enemigos ocultos” que
comprometen la seguridad alimentaria.

Fuentes de Transmision de Escherichia coliy Salmonella a los Alimentos

La ruta de diseminacion de E. coli y Salmonella puede variar en la cadena de produccion de los alimentos,
involucra varios factores de riesgo, incluido el entorno agricola, de procesamiento y de consumo. De manera
especifica se pueden involucrar varias rutas de contaminacion como el campo de cultivo, animales,
enmiendas del suelo a base de estiércol, agua de riego y lavado, higiene y salud humana, practicas de cosecha
de los trabajadores, equipos, transportes e higienes de los utensilios utilizados para la preparacion de los
alimentos (Figura 1) (Luna et al., 2019). Cada una de estas vias de contaminacion puede ser responsable de
la presencia de bacterias patdgenas en los alimentos.
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Figura 1. Principales rutas de contaminacion de los alimentos con E. coli y Salmonella.

Entre las principales fuentes de contaminacion antes de la cosecha se encuentran el uso de agua de riego
contaminada y suelos tratados con estiércol, los cuales pueden contener bacterias patogenas. Después de la
cosecha, el contacto de los alimentos con manipuladores, superficies sucias o agua contaminada incrementa
aun mas el riesgo, tanto en el hogar como en los puntos de venta al publico (Gil et al., 2015). Por ello, las
estrategias de gestion del riesgo deben basarse en una comprension adecuada de cada una de estas etapas de
interaccion a lo largo de la cadena alimentaria. Una caracteristica preocupante de E. coli y Salmonella es su
capacidad para sobrevivir durante largos periodos en ambientes hostiles, como el agua, el suelo, superficies
inertes e incluso en tejidos vegetales. Esta resistencia incrementa significativamente la posibilidad de que
estas bacterias lleguen a los alimentos y representen un riesgo para la salud del consumidor

Prevalencia de Escherichia coliy Salmonella en los Alimentos

Una amplia gama de alimentos pueden ser un vehiculo para la transmision de E. coli y Salmonella (Figura
2). La identificacion frecuente de estas bacterias en brotes relacionados con los alimentos es la preocupacion
de mayor riesgo para las agencias gubernamentales, las industrias y el publico en términos de seguridad de
los productos. Se ha demostrado la prevalencia de E. coli en cerdos (41.33%) y aves de corral (42.99%) en
varias granjas de la provincia de Zhejiang, China; este tipo de productos sirven como reservorios para la
transmision de esta bacteria de los alimentos a los humanos sanos, por lo que representa una seria amenaza
para el seguridad alimentaria (Jiang et al., 2025). La presencia de E. coli en alimentos también puede variar
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segun la temporada del afio. En un estudio realizado en mercados locales de la ciudad de Dhaka, Bangladesh,
se observo una menor prevalencia de E. coli en muestras de vegetales durante el verano (97.18 %) en
comparacion con el invierno (97.20 %). Aunque la diferencia es minima en este caso, los resultados sugieren
que las condiciones climdticas pueden influir en la supervivencia y proliferacion de esta bacteria en
productos frescos (Ahmad et al., 2025). En un estudio realizado en la provincia del Estado Libre, Sudafrica
se detecto la presencia de E. coli en un 18.4% de muestras de espinacas crudas para envasar y repollo, lo que
evidencia un riesgo potencial de contaminacidon en vegetales frescos consumidos directamente por la
poblacion (Mohapi, 2025).
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Figure 2. Principales alimentos contaminados con E. coli 'y Salmonella.

En Italia se han aislado cepas de E. coli y Salmonella Typhimurium con altos niveles de multirresistencia a
los antimicrobianos en especies de moluscos bivalvos y muestras de agua, lo que demuestra la presencia de
estas bacterias en alimentos marinos (Giacometti et al., 2021). Esto podria deberse a que las areas costeras
estan sujetas a contaminacion fecal de desechos humanos y animales provenientes de una variedad de fuentes
(rios, escorrentias de actividades agricolas e industriales y aguas residuales urbanas), lo que provoca la
contaminacion de los habitats marinos. Diversos alimentos de origen animal como leche cruda, queso
elaborado con leche no pasteurizadas, carne roja, carne molida y hamburguesas poco cocidas, han estado
involucrados en la transmision de infecciones alimentarias causadas por E. coli diarreogénicas (Fallah,
2021). La fuente mas probable de esta contaminacion podria provenir de aguas residuales humanas o de su
manipulacion durante el proceso.
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En un estudio realizado en Hidalgo, México, se detecto la presencia de E. coli en el 20 % de las muestras de
tunas analizadas, asi como Salmonella en otro 20 % (Herndndez et al., 2025). Estas frutas provenian de
mercados locales, y los resultados evidencian la necesidad de reforzar las medidas de higiene a lo largo de
toda la cadena de produccion, desde el cultivo hasta su comercializacion. En un estudio realizado en la Zona
Centro de México, el 100% de las muestras de alimentos analizadas resultaron positivas a E. coli, con mayor
prevalencia en verduras, frutas y alimentos preparados vendidos en la via ptblica (Mora et al., 2025). En la
region de Tamaulipas, México se encontraron cepas de E. coli productoras de B-lactamasas de espectro
extendido del 20.7% de los aislamientos proveniente de carne de pollo, lo que puede influir en la propagacion
de estas cepas (Rodriguez et al., 2025).

Diversos estudios han confirmado la presencia de Salmonella en alimentos de origen vegetal y animal, lo
que representa un riesgo importante para la salud publica. En Camboya, se detectd a presencia de diferentes
cepas de Salmonella (5.49%) aisladas de la cadena de suministro de hortalizas (Salazar et al., 2025). En un
estudio realizado en Zaria, Nigeria se encontré una prevalencia de Salmonella del 15.8 % en vegetales,
siendo la lechuga el producto mas contaminado, seguida de la cebolla y el repollo (Caleb, Esonu, & Ahmad,
2025). Ademas, las verduras crudas se han asociado con numerosos brotes de Sa/monella transmitida por
alimentos. En China, la prevalencia global de Salmonella tue del 3.4%, el cilantro y la lechuga mostraron
las tasas de contaminacidén mas altas (Yang et al., 2020). Este estudio proporcion6 evidencia de la prevalencia
de Salmonella en verduras crudas chinas y sugiere que la contaminacién de las verduras frescas por este
patogeno es un riesgo potencial para la salud publica.

En Corea del Sur se han identificado cepas de Salmonella multirresistentes en animales destinados al
consumo humano, como bovinos, porcinos y aves de corral (Mechesso et al., 2020). De manera similar, en
Malasia se ha reportado una alta tasa de contaminacidon por Salmonella en vegetales, canales de pollo y
entornos de procesamiento dentro de mercados de alimentos frescos (Abatcha, Effarizah, & Rusul, 2018).
En el caso de la avicultura, el uso extendido de antibidticos con fines terapéuticos, profilacticos y como
promotores del crecimiento ha contribuido a la emergencia de bacterias resistentes. Ademas, el uso de
excretas de gallineros como fertilizante en cultivos puede facilitar la transferencia de Salmonella a vegetales.
Aunque la mayoria de los paises establecen normativas para el uso veterinario de antibidticos, muchos
productores aun los emplean sin prescripcion, lo que agrava el problema.

Estos hallazgos evidencian la amplia distribucion de E. coli y Salmonella en alimentos de consumo habitual,
asi como la creciente amenaza de cepas con resistencia antimicrobiana. El uso indiscriminado de antibidticos
en la produccidén animal no solo incrementa el riesgo de transmision de patdgenos a través de los alimentos,
sino que también compromete la eficacia de los tratamientos disponibles. En este contexto, resulta urgente
implementar controles sanitarios mas estrictos y promover buenas practicas de higiene en todas las etapas
de la cadena alimentaria, desde la produccion primaria hasta la venta al consumidor final, con el fin de
proteger la salud publica y frenar la propagacion de bacterias resistentes.

Infeccién por Escherichia coliy Salmonella

Cada afo, millones de personas sufren uno o mas episodios diarreicos sin llegar a saber que, en muchos
casos, estan relacionados con la ingestion de alimentos contaminados. Las infecciones intestinales pueden
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ser causadas por diversos agentes como virus, bacterias o parasitos, y aunque un porcentaje significativo esta
asociado a bacterias patdégenas como E. coli y Salmonella, no todas las diarreas requieren tratamiento con
antibidticos, ya que muchas son de origen viral. El uso inadecuado de estos medicamentos no solo es ineficaz
en esos casos, sino que ademas contribuye al desarrollo de resistencia antimicrobiana.

E. coliy Salmonella afectan a personas de cualquier edad y region del mundo, pero los recién nacidos, bebés,
mujeres embarazadas, adultos mayores y personas inmunocomprometidas son los més vulnerables a sufrir
complicaciones graves o incluso la muerte por enfermedades transmitidas por alimentos (USDA, 2025). Las
tasas mas altas de infeccion se han reportado en paises en desarrollo y menos desarrollados. En los primeros,
esto se debe principalmente a la contaminacidn cruzada a lo largo de la cadena alimentaria; en los segundos,
las deficientes condiciones de higiene representan un factor de riesgo predominante en la transmision de
enfermedades alimentarias (Ahmed et al., 2013).

Los sintomas de la intoxicacion alimentaria causada por E. coli y Salmonella pueden variar de leves a graves.
Los sintomas mas comunes son malestar estomacal, calambres en el estdbmago, nauseas, vomitos, diarrea y
fiebre. La mayoria de las personas solo padecen enfermedades leves, que duran unas horas a varios dias. En
caso de una intoxicacion alimentaria por E. coli los sintomas comienzan de 3 a 4 dias después de la
exposicion, mientras que con Salmonella es mas rapida su manifestacion, entre 6 horas y 6 dias (CDC,
2025b). Sin embargo, algunas personas desarrollan enfermedades graves por el consumo de alimentos
contaminados que necesitan ser hospitalizadas y cuando se complican causan la muerte (Figura 3).

Meningitis

Infecciones
pulmonares

Insuficiencia renal

Sindrome urémico
hemolitico

Colitis hemorragica

Infecciones de
las vias urinarias

Diarrea

Figure 3. Enfermedades causadas por intoxicacion alimentaria con E. coli y Salmonella.

66



INVURNUS

Prevencion de la Contaminacion Bacteriana en los Alimentos

Se sugieren varias estrategias para prevenir la transmision E. coli 'y Salmonella a los alimentos:

. Practicar una buena higiene personal.

. Proteger los campos de la contaminacion fecal.

. Utilizar estiércol tratado.

. Evaluar y gestionar los riesgos del agua de riego.

. Mantener limpios y secos los equipos de cosecha y las instalaciones de almacenamiento.

. Proteger los alimentos y las areas de cocina de insectos, mascotas y otros animales.

. Guardar los alimentos en recipientes cerrados.

. Separar los alimentos crudos de los cocinados y de los listos para comer.

. Usar equipos y utensilios diferentes, como cuchillos o tablas de cortar, para manipular carne,
pollo, pescado, frutas y verduras.

. Cocinar completamente los alimentos, especialmente carne, pollo, huevos y pescado.

. Hervir los alimentos como sopas y guisos para asegurarse que alcanzaron una temperatura de
70°C.

. Recalentar completamente la comida cocinada.

. Prevenir la contaminacion cruzada lavandose bien las manos y limpiando bien los utensilios con
agua y jabon.

. Beber leche y jugos pasteurizados.

. No beber agua sin tratar.

. No lavar la carne ni pollo crudos, ya que estos pueden dispersar bacterias en la cocina 'y
provocar contaminacion cruzada; la coccion adecuada elimina los patoégenos.

. Lavar las frutas y hortalizas, especialmente si se comen crudas (OMS, 2012).

Se debe intentar cumplir con todas las medidas de prevencion, tanto en la cadena de produccion de un
alimento como en su preparacion y consumo, para evitar contraer una enfermedad causada por estas
bacterias.

Conclusion

La presencia de E. coli'y Salmonella en los alimentos representa un riesgo significativo para la salud publica.
Por ello, es fundamental promover buenas practicas de higiene a lo largo de toda la cadena alimentaria, desde
la produccion en el campo hasta la preparacion en el hogar. Tanto los actores del sector alimentario como
los consumidores deben estar informados y comprometidos con medidas sencillas pero efectivas: manipular
los alimentos con higiene, evitar la contaminacién cruzada, conservar los productos a temperaturas seguras
y cocinarlos adecuadamente. Ademas, la educacion alimentaria y la capacitacion continua son clave para
prevenir infecciones y reducir el uso innecesario de antibidticos. Finalmente, fortalecer la vigilancia sanitaria
y seguir investigando métodos accesibles para detectar y controlar estos patdgenos contribuird a proteger la
salud de todos.
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