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De acuerdo con la informacién proporciona-
da por la Direccion de Epidemiologia de la
DIRESA Cajamarca, durante la primera sema-
na de abril se ha producido un brote de una
enfermedad transmitida por alimentos en el dis-
trito de Catache, provincia de Santa Cruz, de-
partamento de Cajamarca, con 49 casos. Los
primeros casos se presentaron el 3 de abril y
los ultimos seis casos fueron atendidos en el
C.S. Catache el dia 9 de abril. EI 100% de los
casos presentaron nauseas, 85,7% vomitos y
75,5% cefaleas, que fueron los sintomas mas
frecuentes; también se ha podido observar do-
lor abdominal, vértigo y escalofrios. El 44 %
de los casos se presentaron en adolescentes,
con grupos de edad comprendidos entre 10 a
14 afios, los que a la fecha son los mas afec-
tados. De acuerdo con informacién preliminar
78% de los pacientes refiere consumo de pany
60% arroz; un porcentaje de estos recalento el
arroz, aproximadamente 40% refiere consumo
de menestras, la cual también recalientan para
Su consumo.

INVESTIGACION DE LABORATORIO

El dia 13 de abril de 2007 se recibieron en el INS
muestras procedentes de la DIRESA Cajamarca
para la investigacion del agente etiolégico del
brote. La principal sospecha estaba en la proba-
ble contaminacién de los alimentos con pestici-
das. Las muestras recibidas corresponden a:

! Centro Nacional de Salud Piblica, INS.

INFORMES ESPECIALES

— 24 muestras de suero.

— 02 muestras de vomito.

36 muestras de alimentos: agua, pan, hari-
na, mantequilla, etc.

Muestras de origen humano: Las muestras
de suero fueron evaluadas por el Centro Na-
cional de Salud Ocupacional y Proteccion del
Ambiente para la Salud (CENSOPAS). Se han
realizado pruebas para evaluar la actividad de
la colinesterasa sérica. De las 24 muestras
recibidas, 12 no fueron procesadas por en-
contrarse hemolizadas y tenian siete dias de
haber sido obtenidas. En las 12 restantes se
hicieron las pruebas correspondientes. Cabe
mencionar que las 12 muestras fueron obteni-
das el 09 de abril de 2007 y fueron recibidas y
procesadas el 13 de abril de 2007 en el INS.
Las condiciones de las muestras para el ana-
lisis de la actividad de la colinesterasa sérica
son que la muestra de suero no se encuentre
hemolizada, mientras que el tiempo de con-
servacion de la muestra es hasta tres dias y
refrigerada (2 — 10 °C) sin agregados de con-
servadores.

Los valores encontrados, luego de la aplicacién
del factor de ajuste correspondiente, se en-
cuentran dentro de los valores normales. De los
resultado del analisis de laboratorio clinico rea-
lizado en CENSOPAS, sélo hay que considerar
el valor de la actividad de la colinesterasa séri-
ca. Los valores de la actividad de la colineste-
rasa sérica por debajo de los valores normales
(grupo de controles no expuestos) son validos
si hay correlacion con cuadro clinico compatible
con intoxicacion aguda por plaguicida. El indice
de inhibicién de la colinesterasa sérica nos sir-
ve para vigilancia ocupacional en la poblacion
que realiza actividad con el uso de plaguicida.
El concepto de indice de inhibicion de la coli-
nesterasa sérica no es aplicable en este resul-
tado debido a que se requiere de valores basa-
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N.° de L.
Muestra Examen Conclusion
muestras
Agua 4 Numeracién de microorganismos aerobios
) 01 muestra no conforme

mesofilos

Numeracion de coliformes 04 muestras no conformes

Numeracion de coliformes fecales 03 muestras no conformes
Pan y rosquitas 10 Numeracién de mohos 06 muestras no conformes
Harina 6 Numeracién de mohos 02 muestras no conformes

Numeracién enterobacterias 02 muestras no conformes

Numeracion de Bacillus cereus 0 muestras no conformes
Arroz Numeracién de mohos 02 muestras no conformes
Quesos 8 Deteccion de Salmonella sp. 0 muestras no conformes

les de la colinesterasa eritrocitica o sérica de la
poblacién no expuesta o de poblacién expuesta
si realiza actividades con plaguicida.

Las muestras de vomitos fueron procesadas
en CICOTOX en busca de pesticidas, siendo el
resultado negativo para la presencia de 6rgano-
fosforados, por la técnica de cromatografia de
capa fria.

Muestras de alimentos: Se enviaron dos
muestras de pan y una de harina al laborato-
rio de CICOTOX (Facultad de Farmacia de la
Universidad de San Marcos) para la determi-
nacién de pesticidas (6rgano clorados, 6rgano
fosforados y carbamatos), obteniéndose resul-
tados negativos.

En el CENAN se realizaron los siguientes
analisis:

- Las muestras, casi en su totalidad, contie-
nen carga microbiana que en muchos casos,
segun su numero, sobrepasan los requisitos
de las normas tomadas como referencia
para su calificacion, dando indicaciéon de un
manejo inadecuado de los alimentos, ya sea
en su preparacion y almacenamiento, como
en la obtencion y transporte de la muestra.

— No se hallé la presencia de Salmonella o
Listeria monocytogenes en ninguna de las
muestras de queso analizadas.

La presencia de coliformes fecales en todas
las muestras de agua y de E. coli en tres
de éstas muestras, indica la falta de sanea-
miento en la manipulacién o almacenamien-
to de dichas muestras y la posibilidad de la
presencia de patégenos entéricos. Por otro
lado, la presencia de estos microorganis-
mos en un alimento indica generalmente
una contaminacion directa o indirecta de
origen fecal.

La presencia de E. coli en cantidades mayo-
res a lo establecido en los requisitos de las
normas tomadas como referencia, en todas
las muestras de queso, implica cierto riesgo
de que otros patégenos entéricos pudieran
estar presentes. Ademas, respecto a las
cantidades de microorganismos, es necesa-
rio mencionar que éstas varian en el tiempo
(aumentan o disminuyen) dependiendo de
las condiciones de almacenamiento, mani-
pulacién y naturaleza del producto. En con-
diciones Optimas las muestras deben ser
procesadas dentro de las 24 horas de haber
sido obtenidas.

La presencia de mohos en altas cantidades
en el pan, generalmente se deben a con-
taminacién después del horneado y defi-
cientes condiciones sanitarias del ambiente
donde permanecen. Asimismo, es de es-
perar que estos microorganismos se multi-
pliquen si las condiciones inadecuadas de
saneamiento se mantienen.
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— No se detect6 la presencia de Staphylococ-
cus aureus toxigénico en cantidades que
pudieran considerarse como posible cau-
sa de intoxicacion alimentaria. En solo una
muestra (queso mantecoso) se obtuvo un
recuento de 4 NMP/g, valor por debajo del
limite permisible.

— En ninguna de las muestras analizadas se
hallé6 Bacillus cereus en cantidades mayo-
res que el requisito establecido por la norma
referenciada.

— Enelanélisis de recuento de enterobacte-
rias realizadas en las muestras de harina,
se hallaron dos muestras con resultados
mayores a los requisitos. La presencia de
este grupo de microorganismos sugiere
la falta general de limpieza en el manejo
del producto y un almacenamiento inade-
cuado.

CONCLUSIONES

1. No se han encontrado evidencias de intoxi-
cacion por 6rgano fosforados a través de los
analisis realizados en las muestras biologi-
cas y las muestras de alimentos.

2. Laposibilidad de que algin microorganismo
pueda haber sido la causa de la intoxicacion
por el consumo de los alimentos analizados
esta latente pues el hallazgo de microorga-
nismos indicadores de la presencia de pa-
tégenos ha sido evidenciada en el analisis
microbioldgico realizado a las muestras de
alimentos involucrados.

3. Cabe sefalar que las muestras obtenidas
corresponden a pacientes identificados a
partir del 07 y 09 de abril de 2007. El 63%
de los casos identificados ocurrié el 04 de
abril de 2007 y probablemente sean estos
los que mas claramente estén relacionados
con el brote; lamentablemente no se cuenta
con muestras de este grupo de casos.

4. Se sugiere que las intervenciones en los ca-
sos de intoxicacion alimentaria consideren
lo siguiente:

— se debe documentar datos como el ori-
gen, tipo y tamafio de la muestra que
permita analizar la representatividad de
lo enviado, asi como contar con infor-
macion que permita analizar las condi-
ciones del entorno que puedan ser rela-
cionadas con el agente productor de la
intoxicacion.

— las muestras deben ser procesadas in-
mediatamente por un laboratorio local
de microbiologia de alimentos. En caso
de no contar con uno, las muestras de-
ben ser enviadas al laboratorio referen-
cial de microbiologia de alimentos mas
proximo. Las muestras de agua deben
ser recibidas dentro de un plazo maximo
de 24 horas; las demas muestras deben
ser mantenidas en una estricta cadena
de frio en su conservacion y transporte.

ESPECIAL POR EL DIA MUNDIAL DE
LA TUBERCULOSIS.
ESTABILIZACION DE LA EPIDEMIA
MUNDIAL DE TUBERCULOSIS: OMS

Uno de los objetivos del milenio se habria lo-
grado diez afios antes de la fecha meta. La en-
fermedad sigue matando cada dia a cuatro mil
cuatrocientas personas.

La epidemia mundial de tuberculosis se ha esta-
bilizado por primera vez desde que, en 1993, la
Organizacion Mundial de la Salud declarara la
tuberculosis una emergencia de salud publica.

En visperas del Dia Mundial de la Tuberculosis,
la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) di-
fundio el 22 de marzo un informe mundial sobre
el control de la tuberculosis, revela que el por-
centaje de la poblacion mundial afectada por
la enfermedad alcanzé su valor maximo en el
2004 y se ha mantenido constante en el 2005.

De hecho, aunque el numero de nuevos casos
sigue en aumento (5,4 por ciento mas en el 2005
con respecto al afio anterior), la tasa mundial de
prevalencia y de mortalidad “probablemente”



