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Intoxicacién alimentaria por
Clostridium perfringens en el
Centro Penitenciario de Atencion
Institucional de San José.
Estudio de cohorte retrospectivo.

Roy Wong-Mc Clure ', Armando Silva-Sclérzano ? Xiomara Badilla-Vargas'

Resumen

Las enfermedades transmitidas por los alimentos se presentan anualmente en Costa Rica y por lo ge-
neral se estudian hasta identificar el agente etiologico, pero no hasta determinar su fuente de contamina-
ci6n. No se ha documentado la importancia de fortalecer la inocuidad de alimentos, lo cual produce even-
tos que comprometen la salud piblica cada afio, por lo que fue importante estudiar el presente brote.

En este estudio se analiza el brote diarreico de un centro penitenciario de San Jos€, en 2003, procu-
rando determinar el probable alimento contaminado.

Materiales y métodos: El presente estudio corresponde a una cohorte retrospectiva que identifica  ex-
posicidn a los alimentos preparados dentro del Centro, en las 72 horas previas al pico epidémico. La des-
cripeién de la cohorte y el cdleulo del (RR) se realizé posteriormente para determinar la posible aso-
ciacion causal. Las muestras de heces fueron procesadas en el laboratorio de referencia delINCIENSA,

Resultados: La totalidad de los individuos pertenecian al sexo masculino, todos privados de libertad,
con un promedio de edad de 31.lafos ([Cus%=28.9-33.4). La sintomatologia mis frecuente fue la
diarrea (92.3%) y dolor abdominal tipo célico (84.6%). El resultado de laboratorio aislé como agente
etioldgico el Clostridium perfringens enterotoxigénico (CPE).

Al analizar los alimentos suministrados, pico epidémico y periodo de incubacidn, se tiene que el salchi-
chén (RR=1.1;1C95%0.5-2.7) y la preparacién con carne molida (RR=2.1,1C95%:0.6-7.4) mostraron ser
los tnicos alimentos capaces de transmitir el CPE.

Discusion: El brote del Centro evidencia que la sintomatologia descrita corresponde con lo documen-
tado para la intoxicacién por CPE y que, tomando en cuenta las condiciones necesarias para la transmi-
sién, solo el salchichén y la preparacidn con carmne molida cuentan con esta plausibilidad biolégica. Al
considerar el periodo de incubacion, los valores de riesgo relativo calculados y la potencia estadistica,
se concluye que el alimento probablemente contaminado fue la preparacion realizada con carne moli-
da. por lo que se deben de reforzar las medidas de control sanitario.

Descriptores: Clostridium perfringens, brote diarréico, enfermedad transmitida por alimentos.
Recibido: 12 de enero de 2004 Aceptado: 23 de marzo de 2004

Un brote transmitido por alimentos se define como un incidente en el cual dos o mds per-
sonas experimentan una enfermedad similar, resultado de la ingestién de un alimento en co-
miin. Antes de 1992 existian tres excepciones a esta definicion: intoxicacion por botulismo.
intoxicacién quimica o por toxina marina, y solo eran consideradas como de transmisién por
alimentos si se identificaba el agente etiolégico. Desde los principios de 1992, si dos 0 mds
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personas desarrollan la enfermedad entonces son clasificadas
dentro de este grupo .

Al igual que los brotes producidos por alimentos, se do-
cumentan en la bibliografia otros ocasionados por la conta-
minacién del agua de consumo, o la destinada para fines de
recreo, aiin cuando estas hayan sido sometidas a cloracién o
filtracion °.

En muchas naciones, incluyendo las de alto nivel sanita-
rio, mas de la mitad de todos los brotes de enfermedades
transmitidas por los alimentos, son causados por contamina-
cién de la carne * o productos carnicos, que son los que mas
se asocian con la téxico-infeccion producida por Clostridium
perfringens, pues ofrecen condiciones ideales para su
desarrollo *,

El Clostridium perfringens es un germen comiin respon-
sable de brotes transmitidos por alimentos, especialmente
cuando lo que se cocina implica la carne o productos deriva-
dos de esta °.

El Clostridium perfringens es un bacilo Gram positivo,
esporulado y anaerobio, capaz de crecer ripidamente a
45 °C, y cuyo principal hdbitat es el suelo y los intestinos de
humanos y de animales °. Se ha comprobado que esta espe-
cie causa una variedad de enfermedades de diferente severi-
dad "%, entre las que se encuentran las de origen alimentario,
en virtud de la produccion de una enterotoxina, que es una de
las 13 toxinas producidas por Clostridium perfringens "%

El Centro para Control y Prevencién de enfermedades
EEUU (CDC) ha estimado que el 97% de los brotes ocurri-
dos por Clostridium perfringens, han tenido como factor
contribuyente la inadecuada preparacién de los alimentos, o
por inapropiadas temperaturas de mantenimiento de estos °.
Se recomienda que para evitar la enfermedad producida por
este germen, se sirvan los alimentos calientes o se recalien-
ten hasta alcanzar una temperatura interna mayor o igual a
los 74 °C, antes de servirse ”.

Segin Rodriguez y colaboradores, en Costa Rica se ha
aislado el Clostridium perfringens en las plantas procesado-
ras de carne, tanto en las zonas rurales como urbanas, en el
88 % de las muestras de los suelos aledafios a los estableci-
mientos, en el 93% de los intestinos de los animales sacrifi-
cados, en el 61% de las carnes procesadas y molidas listas
para su distribucién, en el 75% de los expendios de alimen-
tos de las muestras de carne molida y el 36% de carne en tro-
20 evaluadas *. Estos resultados concuerdan con lo descrito
por Morera y colaboradores, al estudiar embutidos de plan-
tas procesadoras del drea metropolitana de Costa Rica .

Segtin Gutiérrez y colaboradores, en Costa Rica se ha lo-
grado determinar que el Clostridium perfringens se encuen-
tra en el 63% de las muestras de carne cocida obtenidas de
los establecimientos de alimentacién piiblica, donde se iden-
tificaron 37 cepas de este germen de las cuales 12 resultaron

positivas, como productoras de enterotoxina '. En el perfil
epidemioldgico de Costa Rica no existe documentacién so-
bre la carga de la enfermedad en la salud piiblica de eventos
relacionados con este agente etioldgico.

El sistema Penitenciario costarricense ha sufrido diversos
brotes, principalmente de diarreas, entre sus internos, que
en ocasiones han comprometido los funcionarios de estos
centros.

El Centro de Atencién Integral de San José es un centro
penitenciario, que se encuentra divido en médulos y estos. a
su vez, en cubiculos; cada médulo alberga aproximadamen-
te entre 80 a 90 privados de libertad. El 12 de marzo de 2003
se notifica, al Ministerio de Salud por parte del centro médi-
co penitenciario un aumento en el nimero de casos de diarrea
en el Médulo A de dicho centro.

El presente estudio evalué la etiologia y alimento conta-
minado del brote diarreico ocurrido en el Centro de Atencion
Institucional de San José, con los alimentos preparados en la
cocina de dicho centro durante el periodo comprendido entre
el 10 y el 11 de marzo de 2003.

Materiales y métodos

Para realizar el estudio se utilizé el cuestionario estanda-
rizado y validado para el estudio de brotes diarreicos del Ins-
tituto Nacional de Investigacion y Ensenanza en Salud y Nu-
tricién (INCIENSA). Este mismo instituto brindé el andlisis
respectivo de las muestras biolégicas recolectadas dentro de
los privados de libertad afectados. Las muestras biolGgicas de
heces fueron procesadas para la determinacién del posible
agente etioldgico. por medio de la aglutinacién con ldtex para
la deteccion de la enterotoxina del Clostridium perfringens.

La digitacion de la informacién y el procesamiento de la
misma se realizé con el software EPI INFO 2002, en su ver-
sién de enero de 2003, en la primera etapa del andlisis: pos-
teriormente se realizé el analisis estadistico con el software
Stadistical Package for the Social Science Versién [1.0, defi-
niendo por punto critico un alpha menor de 0.05 (¢<0.05),
como estadisticamente significativo **.

Disefio de estudio, evaluacién de la exposicion y criterios
de inclusion.

El disefio del estudio corresponde a una cohorte retros-
pectiva desarrollada en el Centro de Atencién Integral de San
José, dentro del médulo A del centro.

Se define como la exposicién a evaluar todos los alimen-
tos distribuidos y preparados en el Centro, durante los tres
dias previos a la notificacién de los casos, por parte de la ofi-
cina de salud del centro.

Se establece como criterio de inclusién a aquellos indivi-
duos recluidos en el Centro de Atencidn Integral de San José,
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en el mddulo A, que hublesen ingresado @ 2ste antes del 10
de marzo de 2003, v coya permianencia se extendiera mis alld
del 12 de marzo del mismo afio. Los alimentos que fueron
brindados a los privados de hibenad en mis de una ocasion
lucron denomuvades sepim la pimera o segunda ingesta se-
giin ¢l orden cronoligico de reparto,

Se excluyen los privados de Tibertad que no se encontraban
en ¢l centto peniteacians en o} penodo de dstnoadn de los
alimentos estudindos: obieniendo fnalmente un ol de 52 in-
dividuos que cumplian con los crilerios previamente citados

Resultados

La media de edad en la cohorle estodiada es de
31.19 uos (1C5=28.9-33 4)_todos del sexo mascy-
linn, L] grupo expuesto (n=) cuenla con una media de
edud de 29.3 afios (IC9s==289-33.4) v el grupo no
expucstn (n=) de 33.7 afos (ICesw=28 9. 33 .4), win de-

Calzmbres

{dolor abdominal tipo ciiico) 22 B4 E
TenesmD 16 815
Cefaleg 15 57.7
Podmialgias 10 385
hauseas B 20.8
Fiehrg & 231
Vidmiios 5 182

mostrar diferencias estadisticamente significativas | Alimento Expuestos  No expuesios Total
(p=t). 961, De los 630 privados de hbenad gue tiene T
capacidad pary albergar el penal, silo 26 internos del | - e % e 2] e s
madulo Afgue alojaba a 129 jndividucs), desarrolly- | Ensalada de Lechuga

ron algin sinloma gastrointestinal, Los sintomas mids | con zanahoria 40 769 12 231 g2 100

importantes corresponden a diarren, la cual se presen-
16 en el 92,3% de los casos: seguids por espasmos in-
testinales indicados como dolor abdominal tipo cdli-
co, presentes en el 346,6% de los casos; el enesmn en
un 61, 59 v la cefalea, en poco més de la mitad de
los afectados. Solo una cifra cercana al 20% desarro-
16 fiebre ¥ vomitos (Coadro 7).

Al realizar la curva de tendencia, segin la fecha de
inicio de los sintomas del grupe afectado, se eviden-

Papas con salchichdn 42 808 10 182 &2 100
Arroz primera ingesta 47 504 B 9.6 52 100
Frijoles primera ingesta 45
Preparacitn an salsa

con carne molida 44 B6.B 3] 15.4 52 100
Arroz segunda ngesta 48 923 4 7.7 2 100
Frijoles segunda ingesta 46 885 & 11.5 52 100
Café segunda ingesta 38 731 14 268 52 100
Pan segunda ingesta 42 80.0 10 192 52 100

BE.5 [ 13.5 52 100

Cig que ¢stos iniciaron entre ef medio dia del 11 de

marzo de 2003 v las 4 p m del 13 de marzo de 2003, con un
pico epidémico cntre las dltinsas horas del 11 del marzo y las
primeras horas del 12 de marzo de 2003,

D Jos 26 casos que desamrollaron la enfermedad se toma-
ron 6 mucsiras de heces para sor procesadas por ¢l laborato-
no de referencia INCIENSA . donde se determind Clostri-
dium Perfringens productora de emterotoxina en dos de cllas,

Todos los afeciados identificados recibieron atencidn
ambulsoria ¥ ningupo requiné amibiGticoterapia duranic el
periodo de estudio.

Tomando en coenta ¢l lapso de incubacion del agente ais-
lado y ¢l inicio de la sintomatologia de los afectados, se esiu.
did la exposicion a los alimenios producidos en la cocina del
Centro, desde el 10 de marzo a las 12 medio dia hasta el )
de mareo a las 6 am., este peripde incluyd un almuerzo, una
cena ¥ un desayuno (Figura 1)

Al contemplar ¢l periodo de interds, se realizt la eva.
lucion de lo exposicion de los ahmentos consumidos dentro

del lapso de incubacian. s¢ determind que una proporcion su-
penor al 73% de los individuos se expusieron a las comidas
preparadac en la cocina del centro. Se evidencid gue of arroz.
los frijoles ¥ Ia preparacidn en salsa con came molida lueron
los alimentos con méde smplio consumo en los mdividues -
leccionados (Cuadro 2).

Al analizar la exposicion a los alimentos en relaciéa con
el dessarolio de la enfermedad por medio de 1a 1asa de ataque
(# de enfeymos/ # de expuesios al ricsgo), sc evidencio que
para odos los alimemtos vaniG entre €1 52% para cf alimento
con menor tasa hasia un 61%,

Al calcular el nesgo relativo de cada uno de los alimen-
105 seleccionados ¥ segln el desarrollo o no de simomatolo-
gia gasiroimestinal se obliene como dnico resultado essadis-
ticamente significative el consumo de pan en la segunda in-
gesta (p=0.05) ¥ el resto de los alimentos evaluados no evi-
dencizm un BR con sigmificancin estadistica, Coadro 3.
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Cuadro 3. Determinaci M—;ﬁ:;‘ﬂlﬁagn Relativo segtin Discusidn
; | La presencia del brote diarreico  del ceniro de
= s A atencian institecional de San José, ocurndo en mar
Alimento n =]=] ICo5% P o de 2003, evidencid una exposicion amplia en re-
- — facion con los alimentos distribuidos a los internos
Ensalada de Lechuga del centri. Sin embargo, Ty situacion epidermolésica
con zanahoria 52 230 0.833-635  0.087 se presentd en solamente uno de los modulos consti-
Fapas con salchichdn 52 1.18 0.520-2710  0.720° tuyentes del Centro, sin comprometer a los funciona-
Arraz primera ingesta 52 286 04511566  0,158° rios ni 4 otros internos en olras secciones, Jo coual oy
Frijcles primera ingesta 52 1.87 0.561-6.215 0.419° probablemente debido a gue, en muchas ocasiones, lu
Caracolitos en salsa comida residual de dias previos se reparte aleaioria-
con carna molida 52 218 0.538-747 D248 mente en los diversos miodalos.
Arroz segunda ingesta 52 2.08 037311682 061070
Frijoles segunda ingesta 52 156 0.79-5018 0.658° El andlisis del perfil sintomédtico de los afectados
Caf2 segunda ingesta 52 282 1.00-7.96  0.270° evidencit que estaba acorde con el ugente ctioldgico
Pan segunda ingesta 52 545 0912-38.85 0.011° identificado por ¢l laboratorio de relerencia en las
muestras procesadas,
a = Prueba exacta de Fisher
La curva d¢ tendencia

evidencid  que se trataba de

[[] SiNTOMAS s un hrote cuva eticlogia lovo
mn:i'gfmzdﬁ una fuente comin dentro de

los privados de libertad del

modulo afectado, ¥ gue es.

iy
I

Fe
&
o
|

por las carsclersicus propias
del agente etioldgico, trans-
mitica por uno de los alimen

Numera de casos
P

+24 horng -5 Homs
CILCA2 O 1200 pom.

s e e | s que se consummeron du-

rante las horas previas a la ho-
ri del o de sintormas,

Tomando  en considera-
citn el pericdo de incubacion
del Clostridinm perfringeny y
la fecha v hora de inicie de los
primero sintomas, se eviden-
cia que la fuente probable de
contaminacion se encontrabn
entre las 12 medie dia del 10

| Ddpo:odam, |

| Shoihticrharper'or

1150000 pm
12:00:00 pm.

de marzo vy las 6 am, el dia
[1 del mismo mes, Durante

A0:00:00 pm.

QG000 pm
07 0000 p.m.
Q8000 pm
09:00:00 pm

04:00.00 pm. |
OGR0000 pm.

O7-00:a0am

| TE-B0:00 a-m,
T1DEDD p.m.

9:00:00 pm
100000 pm
110000 pm,
F2:00:00 a-m,
orotoram

L0000 am
05:00:00 8 m.
053000 a m.
70000 pn.

DE0DTam,
TR0 am.

pA:00:00 a.m, |

DEO0EHD A, |
[mEnnoDam. |
T

053000 am

DE.D0:00 am.

OEE0:00 am

iE00:00am.
To000

1170902004 12/09/2008 gste periodo se distribuyd a

g
S
3

los privados de libertad un 1o-

Figura 1, Curva de tendencia segon fscha v hora de inicio de sintomas. tl de nueve alimentos de fos

Centro de Atencion Instilucional de San Jose. Costa Biea - Marzo, 2003 L ales solamente ol pan brindado a las 6 am del dia 1] re-
suled contar con significancia estadistica, (RR=35 45 1C95%
0,912-38 85, p=0.05) v con la tasa de ataque miis elevada,

A pesar de conlar con significancia estadistica el alimen-
to de la mafana del dia 11 de marzo, no coenta con la plausi-
hilidad bioldzica para ser el alimento responsable de la trans-
misitm de! agente aisludo: por esa razdn, se identificaron
aguellos alimentos con capacidad de ser fuente de

Al realizar el caleulo de o fraccion etioldoica inicamen-
e patrit los alimentos con la copucidicd hioldgica de producic
linfeceiin se determina que las papas con salchichon cuen-
tan con una feaccion etioldsica del 15.9%, v de la preparacian
en salsy con carne maolida, del 54,1295
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contaminacion para el Clostridium perfringens productor de
enterotoxina dentro de los alimentos distribuidos en el perio-
do definido como médximo de incubacién, ilinicamente se
identificaron dos de los alimentos como posible fuente de
contaminacion por el agente aislado, los cuales fueron las pa-
pas con salchichén distribuidas durante el almuerzo del dia
10 y la preparacién en salsa con carne molida, distribuida en
1a cena del mismo dia. Ninguno de estos alimentos se asocid
en forma estadisticamente significativa (p>0.05), con la pre-
sencia o no de sintomas en la cohorte estudiada.

No obstante, tomando en cuenta la hora de disiribucion
de ambos alimentos y la hora de inicio de los sintomas de la
mayoria de los sujetos afectados, resulta altamente improba-
ble que la fuente de contaminacién identificada fuesen las
papas con salchichén, ya que el periodo trascurrido entre la
ingesta y la hora de inicio de los sintomas de la mayoria de
la poblacién supera el periodo de incubacién por lo que no
existe plausibilidad biolégica para este alimento.

En relacion con la preparacion en salsa con carne moli-
da se estima que el tiempo transcurrido entre la hora de dis-
tribucién de ambos alimentos con la hora de inicio de los sin-
tomas en la mayoria de la poblacién afectada, se encuentra
dentro del periodo de incubacion, cuenta con las condiciones
necesarias para la transmisién del agente etioldgico y ademds
cuenta con la determinacién del riesgo relativo mas elevada
con el intervalo de confianza mas amplio, lo cual es concor-
dante con la falta de potencia estadistica producto del tama-
fio muestral.

Al identificar a la preparacion en salsa con carne molida
como alimento responsable, la fraccién etiologica para este
alimento es del 54.12%, lo cual seria la proporcién de
enfermos que se evitarian si este alimento no hubiese estado
contaminado,

Considerando el periodo de incubacidn de la enferme-
dad producida por el Clostridium perfrigens, el tipo alimen-
to brindado y 1a hora en la que fue distribuido, aunado a la
sintomatologia asociada y la condicién de Costa Rica en re-
lacidon la contaminacién de carnes y sus derivados, los resul-
tados son concordantes con la identificacion etiolégica brin-
dada por el laboratorio de veferencia INCIENSA,

Con los hallazgos encontrados en ¢l presente estudio y
los antecedentes del pais en relacion con el agente aislado y
su contaminacion en las carnes y embutidos, ya bien estudia-
dos y documentados por el Facultad de Microbiologia de la
Universidad de Costa Rica, se deben establecer medidas
orientadas a4 una mds rigurosa vigilancia epidemioldgica de
las diarreas e inocuidad de los alimentos.

Es importante establecer un control mas estricto en el
procesamiento de los productos cdrnicos tanto en el ambito
de las plantas destinadas para este proposito como en la pre-
paracion de los alimentos. Ademds, es pertinente que los

establecimientos encargados de brindar, como parte de su
atencion, alimentos a los funcionarios o internos del centro,
deben de contemplar en la solicitud de los productos carni-
cos la certificacién sanitaria de encontrarse libres de Clostri-
dium perfringens y otros agentes potencialmente patégenos
al ser humano.

Abstract

Introduction: The sicknesses transmitted by foods appear
annually in Costa Rica. They are usually studied until the
etiologic agent is identified and but not until the source of
contamination is determined. In Costa Rica there are no re-
cords of the importance of improving the inocuence of foods
by the events that compromise the public health each year
therefore the importance to study the present outbreak.

In the present study a diarrheic outbreak in a penitentiary
center of San José in the 2003, trying to determine the possi-
ble contaminated food.

Materials and methods: The present retrospective cohort
study identify as exposition the foods prepared in the center
within the 72 hours previous to the epidemic peak. The pre-
sent study corresponds to a retrospective cohort that identify
as exposition to prepared foods within the Center in the pre-
vious 72 hours to peak epidemic. The description of the co-
hort and the calculus of the RR was made posteriously to de-
termine the possible casual association. The samples of fe-
ces were processed in the laboratory of reference INCIENSA.

Results: The totality of the individuals were sex male, all
inmates, average age 31.19 years(CI95%=28.92-33.46)

The most frequent symptoms are diarrhea (92.3%) and
abdominal colic pain (84.6%). Laboratory results isolated as
etiologic agent the Clostridium perfringens entorotoxigenic
(CPE).

Analyzing foods supplied. epidemic peak and incubation
period, we have sausage(RR=1.19,C195%0.520-2.710) and
the preparation of grind meat(RR=2.18,CI195%:0.638-7.47),
show to be the only food to transmit the CPE,

Discussion: The outbreak in the center cvidence that
the symptoms described correspond with documentation for
intoxication by CPE and taking in consideration only neces-
sary conditions for the transmission only with sausage and
preparation of grind meat, counting with this biologic plausi-
bility.

Considering incubation period, calculated relative risks
and the statistics power, we conclude that the probable conta-
minated food was the preparation made with grind meat, so
that sanitary measures must be reinforced.
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