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RESUMEN

La investigacion se encaminé a encontrar los manipu-
ladores que representardn mayor riesgo para la salud
plblica por:

= El hallazgo de gérmenes compatibles con Ente-
robacteriaceas patogenas, identificadas por las
pruebas bioquimicas

= Portadores sanos de Estafilococos coagulasa po-
sitiva en la garganta y en lesiones presentes en la
piel de brazos, manos y cara.

—  Coliformes con énfasis en Escherichia coli en
frotis de manos y muestras tomadas de la parte
interna de las ufias.

=  Habitos deficientes.
£l estudio se realizé en los manipuladores que inter-

vienen en las etapas de fraccionamiento, empacado y
transporte en las 8 fabricas que elaboran productos

cirnicos registradas en la Seccién de Higiene y Con-
trol de Alimentos en el Municipio de Medellin.

Para este estudio se trabajé con materias fecales, fro-
tis de los pilares amigdaleanos, frotis de manos vy
muestras tomadas de la parte interna de las ufias y;
muestras de lesiones presentes en la piel de cara, bra-
ZOS Y Manos.

Se analizaron un total de 375 muestras distribuidas
asi:

186 muesiras de materias fecales, que correspondie-
ron a 3 por cada manipulador, tomadas con intervalos
de 1 semana.

62 muestras de frotis faringeo.

62 Mucstras de frotis de manos.

62 muestras de la parte interna de las ufias

3 muestras de lesiones presentes una en la cara, y
dos en las manos.

A cada muestra de materias fecales se le hizo un re-
cuento total de microorganismos viables por gramo,
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recuento de coliformes por gramo, recuento de ente-
robacteridces por gramo, en agar SS y en ¢l medio de
Kauffman a partir de los medios de enriquecimiento
Tetrationato y Selenite; prueba presuntiva y confir-
mativa para Escherichia Coli, e identificacion de los
gérmenes entéricos por medio de las pruebas bioqui-
micas: KLIGLER, INVIC, SIM; ya que la tipificacidn
fué imposible realizarla por la falta de antisueros espe-
cificos en nuestro medio.

A las muestras de frotis faringeo y de lesiones de la
piel se les practico el estudio para Estafilococos, en
caso de positividad se realizo la prueba de la coagulasa.

A las muestras de frotis de manos y parte interna de
las uias se les hizo estudio presuntivo y confirmativo
para Escherichia Coli.

Se encontrd que el 70.960/0 de los manipuladores
presentaron resultados positivos compatibles con En-
terobacteriaceas patogenas (Salmonella Shigella y Ari-
zona)

El 24.390/0 de los manipuladores son portadores sa-
nos de Estafilococos coagulasa positiva en la garganta,
3.220/0 presentaron lesiones en la piel con estafiloco-
cos coagulasa positiva, 61.220/0 de los manipuladores
tienen las manos contaminadas con Escherichia Coli
lo mismo que las uias con un 29.310f/0 de positivi-
dad.

Ademads se realizo una encuesta encaminada a conocer
los hédbitos higiénicos de lo manipuladores, al analizar-
las se encontrd que el 1000/0 de ellos tienen concien-
cia de la importancia de la higiene, pero por los resul-

tados obtenidos podemos concluir que un alto por-

centaje de ellos, no la practican, lo cual incide en el
grado de contaminacion de los productos que mani-
pulan.

CONCLUSIONES.

Se analizaron los 62 manipuladores que intervienen
en las etapas de fraccionamiento, empacado y trans-
porte de las 8 fibricas de productos cdrnicos registra-
das en la Seccion de Higiene y Control de los Alimen-
tos del Municipio de Medellin.

Se tomaron 375 muestras distribuidas asi:

Coprocultivos; 186
Frotis Faringeo: 62
Frotis de Manos: 62
Muestra de la parte interna de las ufas: 62
Muestra de lesiones: 3
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Se procedid a hacer el anilisis estadistico tomando los
resultados de las muestras analizadas en el Laborato-
rio y del total de encuestas realizadas, obteniéndose
los siguientes resultados:

Materias Fecales

De los 62 manipuladores estudiados se encontraron
resultados positivos compatibles para los siguientes
grupos de Enterobacteridceas: Salmonella un
19.350/0; Salmonella y Shigela un 16.120/0: Salmo-
nella y Arizona un 1.630f0, Shigella un 20.970/0;

Shigella y Arizona un 8.060/0, Arizona un 4.840/0; |

encontrandose resultados negativos para bacterias en-
téricas patogenas solamente un 29.040/o0.

Los recuentos de enterobacteridceas se realizaron en
el medio de agar Kauffama a partir de los medios de
enriquecimiento Tettrationato y Selenito y en el me-
dio de cultivo SS, obteniéndose un nimero promedio
total de Enterobacteridceas por gramo de materias fe-
cales de 517,45 x 109, 140,55 x 100, 69750 x 103,
respectivamente. Como se puede observar, en el me-
dio de cultivo SS, el recuento es inferior, ya que en
los otros medios como su nombre lo indica, son de
enriquecimiento para dichas bacterias.

En cuanto al recuento total de microorganismos via-
bles por gramo de materias fecales, se obtuvo un pro-
medio total de 869.55 x 1010,

Con relacion al recuento de Coliformes se obtuvo un
promedio total de 61.06 x 1010,

Con relacion al recuento de Coliformes se” obtuvo un
promedio total de 61.06 x 1010, presentando todas
las muestras resultados positivos para Escherichia
Coli

Frotis Faringeo

De los 62 manipuladores, en el estudio de frotis farin-
geo, el 66.130/0 resultaron positivos para Estafiloco-
co, y de éstos, el 24.390/0 presentaron la prueba de la
coagulasa positiva

Frotis de manos.

En el estudio de frotis de manos el 79.030/0 de los |
manipuladores dieron resultados positivos coliformes;
de éstos presentaron positividad para Escherichia Coli
el 61.220/0.




Muestra de la parte interna de las ufias.

Al analizar las muestras tomadas de la parte interna
de las ufias, se encontrd que un 93.550/0 dieron posi-
tividad para coliformes; y de éstos, un 29.310/0 die-
ron positivos para Escherichia Coli. Es de resaltar que
solamente un 6.450/0 del total de manipuladores pre-
sentaron estudios negativos para coliformes.

Los manipuladores que laboran en las etapas de frac-
cionamiento, empacada y transporte de los productos
cdrnicos, constituyen una fuente de recontaminacion
de los mismos, representando un riesgo para la salud
piblica, por el hallazgo de gérmenes compatibles con
Salmonella, Shigella y Arizona en un 70.960/0; y de
estafilococos coagulasa positiva en un 24.390/0.

Es de advertir que en el momento de tomar las mues-
tras para los anilisis y de efectuar las encuestas, nin-
guno de ellos estaba tomando antibidticos, ni presen-
taba sintomas caracteristicos de infeccion intestinal
(diarreas, fiebre, dolores abdominales), o de la gargan-
ta, ya que solo un bajo porcentaje presentaron sinto-
mas como diarreas un 5.260/0; dolores de garganta en
los Oltimos 6 meses y s6lo un 10.530/0 consultd al
médico por tal motivo.

De acuerdo a las visitas, a las encuestas, y al estudijo
microbiologico realizados, se puede concluir lo si-
guiente:

Las condiciones y habitos higiénicos de los manipula-
dores son muy deficientes.

Es de anotar que solo el 12.500/2 de las fdbricas pro-
porcionan a sus manipuladores los elementos necesa-
rios para un buen lavado y desinfeccion como son:
Jabon, solucion clorinada y toallas desechables.

Un 12.500/0 proporciona linicamente jabdn y toallas
desechables.

Un 12 500/0 proporcionan jabén y solucién clori-
nada.

Un 50.000/0 no proporcionan ninguno de los elemen-
tos necesarios.

A pesar de que todas las fibricas proporcionan unifors
mes en cantidad suficiente a manipuladores, el
43.850/0 de ellos se encontraban sucios en el momen-
to de la encuesta; un 31.580/0 presentaban sus manos
sucias, al igual que sus ufias en un 3.500/0, contribu-
yendo en esta forma a la recontaminacion de los pro-
ductos cdrnicos que manipulan.
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RECOMENDACIONES
Al Ministerio de Salud Pitblica

Reglamentar lo méas pronto posible el Decreto Niime-
ro' 210 Bis del 12 de Febrero de 1974 (Anexo Nro.
8), en base al articulo tercero que dice textualmente:
“El carné de salud es obligatorio para todas las perso-
nas que por su actividad o profesion, puedan consti-
tuir un riesgo epidemioldgico especial para si mismos
o para la comunidad”.

Fardgrafo:

“Los requisitos para la expedicion, segin actividad o
profesion serdn objeto de reglamentacion por parte
del Ministerio de Salud Publica; por consiguiente, has-
ta no ser producida ésta, el carné no se exigird, por
institucion alguna™.

Como hasta la fecha no se ha reglamentado, recomen-
damos incluir en éste, el exigir a todos los manipula-
dores de alimentos los siguientes examenes entre
otros:

Coprocultivos para descubrir portadores sanos de gér-
menes entéricos patdgenos.

Frotis faringeo para identificar portadores sanos de
Estafilococos coagulasa positiva.

A los Servicios Seccionales de Salud, Secretarias Mu-
nicipales de Salud y Organismos Locales:

Dar cumplimiento a las normas que dicte el Ministerio
de Salud Piblica en lo relacionado con el carné de
salud y demids disposiciones sobre aspectos higiéni-
‘co-sanitarios que deben reunir las fabricas y estableci-
mientos de alimentos,

Efectuar Educacion Sanitaria a todos los niveles y
muy especialmente a los manipuladores de alimentos
haciendo énfasis en los riesgos que presenta para la
Salud Publica la contaminacion de los alimentos con
microorganismos patogenos, toxicogenos y de altera-
cibn en las etapas de produccion, transporte, manipu-
lacion, distribucion, almacenamiento y expendio de
los productos alimenticios.

A las Fabricas y Establecimientos de Alimentos
Iniciar la investigacion de portadores sanos de gérme-

nes patdgenos en el personal que manipula alimentos
y en caso de encontrarlos de ocupacién por otra acti-



vidad que no represente ningin riesgo de contamina-
cion de los alimentos.

No permitir la manipulacion de alimentos cuando el
personal presente lesiones en la piel y muy especial-
mente en las manos y durante el tiempo que perma-
nezca la lesion infectante.

Dar cumplimiento a las normas higiénico-sanitarias .

contempladas por las disposiciones legales vigentes y
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preferencialmente en lo relacionado con uniformes,
servicios sanitarios completos y demds lavamanos ubi-
cados cerca del sitio de trabajo con los elementos
minimos necesarios para un lavado cficiente de manos
y ufias (jabon, solucion clorinada, cepillos y toallas
desechables).

Motivar a los manipuladores de alimentos sobre la
importancia de la higiene personal, especialmente en
el buen lavado de manos y ufias con jabon, cepillos,
agua y desinfectante.



