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Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) cuentan entre los agentes causales más 
frecuentes a los virus patógenos humanos.  Los distintos virus se asocian a diferentes 
patologías, desde gastroenteritis y hepatitis hasta infecciones del sistema nervioso. 

Durante la Reunión de Expertos FAO/OMS sobre los Virus en los Alimentos en 2012, se 
determinó que el norovirus (NoV) y el virus de hepatitis A (HAV) son los de mayor 
preocupación desde la perspectiva de la inocuidad de los alimentos y se redactó un 
Anteproyecto de directrices para el control de virus en los alimentos1. El documento también 
señala que a pesar de que la transmisión de los virus zoonóticos por medio de los alimentos no 
se informa de manera común, ésta sí ocurre como se ha demostrado en el caso del virus de 
hepatitis E (HEV).  

En la Argentina, se notifican anualmente alrededor de 1.2 millones de casos de síndrome 
diarreico agudo2. Durante el período 2004-2013 NoV fue el agente causal del 76,5% de los 
brotes de gastroenteritis aguda analizados en población adulta e infantil. NoV es muy 
contagioso y después de la infección alimentaria de un individuo, la propagación de persona a 
persona es frecuente. Si bien no está asociado a altas tasas de mortalidad, la mayoría de las 
muertes se producen niños, inmunocomprometidos y adultos mayores. No hay aún vacunas 
disponibles. 

El HAV es causante de hepatitis agudas autolimitadas, que en un 0,6% pueden derivar en 
hepatitis fulminantes. Si bien la Argentina era considerada como un país endémico, donde una 
de las principales causas de trasplante hepático era la infección fulminante con este virus, a 
partir de la introducción de la vacunación en el calendario, el número de casos y la circulación 
del virus disminuyó notablemente3. 

El HEV también se asocia a la producción de hepatitis agudas autolimitadas. Sin embargo, en 
mujeres embarazadas el curso clínico es más severo, con una mortalidad del 20%. Debido a la 
diseminación mundial que ha alcanzado se lo considera como un virus emergente. Algunos de 
sus genotipos infectan distintos animales, como cerdos y jabalíes, y pueden ser trasmitidos al 
hombre, constituyendo una zoonosis. En Argentina, la presencia de este virus fue demostrada 
no sólo en individuos infectados4, 5 sino también en criaderos de cerdos6.  

Todos estos virus pueden persistir por meses en los productos alimentarios o en el ambiente 
(suelo, agua, sedimentos, moluscos bivalvos, superficies inanimadas). La mayoría de los virus 



 

 

de transmisión alimentaria son más resistentes que las bacterias a las medidas de control 
usadas comúnmente (refrigeración, congelación, pH, secado, radiación ultravioleta, calor, 
presión, desinfección).  

Se han identificado tres fuentes principales de la contaminación viral de los alimentos: 1) aguas 
residuales/heces humanas, 2) personas infectadas que manipulan alimentos y 3) animales 
infectados con virus zoonóticos. 

Las combinaciones de virus y productos alimenticios, con mayor preocupación para la salud 
pública son el NoV y el HAV en los alimentos preparados (listos para el consumo), en los 
moluscos bivalvos y en los productos frescos. En el caso del HEV las asociaciones más 
frecuentes se dan con el agua potable contaminada, con el consumo de carne cruda de 
venado, el hígado de cerdo semicrudo, la carne de jabalí y chacinados. 

En distintos países existe una vigilancia de los casos de brotes alimentarios debido a virus 
contaminantes.  

En EEUU durante el 2011, el CDC informó que, dentro de los patógenos involucrados en las 
ETAs, el NoV fue responsable del 58% de los casos estudiados7.  Durante el 2009-2012, la 
mayoría de los casos ocurrieron en restaurantes8. Durante el 2008-2014, se reportaron 133 
casos de gastroenteritis aguda en cruceros, el 97% causado por NoV9.  

Mediante un sistema de vigilancia, los organismos de control de EEUU pueden trazar el origen 
de las contaminaciones. A modo de ejemplo, detectaron la contaminación con HAV de un 
cargamento de granadas provenientes de Turquía en 201310 y en 2016, de vieiras crudas 
provenientes de Filipinas que causaron un brote en Hawai y fueron embargadas11. 

En la Unión Europea existe un sistema de alertas de infecciones de origen alimentario.  Los 
productos procedentes de países que han demostrado un incumplimiento reiterado se 
clasifican en una lista de inspección más estricta y deben acompañarse de un certificado 
sanitario y de un informe de análisis específico. Por otro lado, existen estándares privados que 
son establecidos por compañías importadoras europeas que exigen a los productores la 
certificación de ausencia de NoV y HAV12.  

A partir de un brote por NoV ocurrido en Alemania por consumo de frutillas congeladas 
provenientes de China, que afectó a 11.000 personas, se dispuso una auditoria a los 
productores en China13. Como resultado se incorporó en la regulación europea, a partir del 
2013, el control obligatorio de NoV y HAV en las importaciones de este producto desde 
China14. Una situación similar colocó bajo estricto control a los cargamentos de frambuesas de 
Serbia15. Con respecto al control de productos derivados de cerdos, en Francia se identificó la 
presencia del HEV en alimentos que contenían hígado crudo, en porcentajes variables entre el 
3% y el 30%, dependiendo del tipo de alimento. La similitud genética entre virus humanos y de 
cerdos sugiere que la transmisión zoonótica ocurre frecuentemente16. 

En nuestra región, Chile implementó el control de NoV en ostras crudas para exportación17, 18. 
En Brasil, se indica el estudio de virus en aguas cuando ésta se vincule a la transmisión de 
diarreas19. 



 

 

En Argentina, desde el Ministerio de Agricultura, Ganadería y Pesca de la Nación se fomenta el 
desarrollo de la ostricultura20 y la elaboración y comercialización de moluscos bivalvos a través 
de la Mesa Ostrícola21. También se ha promovido el consumo de carne de cerdo y la cría de 
porcinos, como también la mejora en la competitividad durante la producción de frutas finas22. 

Sin embargo, en nuestro país la detección de virus patógenos en alimentos no ha sido 
regulada. A pesar de ello, existen unas pocas empresas exportadoras e importadoras de 
berries que mencionan a los virus entéricos en sus especificaciones técnicas. Esto preserva en 
primer lugar, la salud del consumidor, pero es también importante la salvaguarda económica 
que supone para los productores. 

A modo de ejemplo, Argentina produce 36.000 toneladas de frutilla, 20.000 de arándano, 
2.000 de frambuesa, 500 de mora, 200 de grosella. De la producción de frutillas, una 
importante proporción se destina al consumo interno, como producto fresco y un 50% se 
exporta congelada, siendo EEUU, Brasil, Canadá, Chile, Japón, y Uruguay los principales 
mercados por valores de USD 10.7 millones en el año 2014. El 95% de la producción de 
arándanos se exporta en fresco (a países como EEUU, Canadá, Reino Unido, Europa y los 
Emiratos Árabes) destinándose al mercado interno alrededor del 2% como fruta fresca, y el 
restante 3% se vende como fruta congelada a la industria local para la elaboración de 
confituras, helados, y jugos concentrados entre otros, lo cual representó un total de USD 110 
millones durante el año 2014. Asimismo, el 90% de la producción de frambuesas, moras y 
grosellas se comercializa como congelado con destino a la industria local.  

Por el riesgo que supone para la salud humana y por las restricciones que distintos países 
imponen para la importación de alimentos, el grupo ad hoc “Virus transmitidos por alimentos” 
se encuentra trabajando sobre la implementación de protocolos estandarizados de detección 
de virus en alimentos y su aplicación a las matrices alimentarias con mayor probabilidad de 
contaminación (frutas finas, hortalizas frescas, moluscos, carnes de cerdos y productos listos 
para el consumo). Esto permitirá brindar asesoramiento al sector productor y a los organismos 
de control para el monitoreo de la contaminación viral en alimentos, para una mejor gestión 
de la seguridad alimentaria y posicionamiento en el mercado.   

Integran este grupo investigadores del CONICET y profesionales de la Salud pertenecientes al 
laboratorio de Microbiología de los Alimentos de CIATI de la ciudad de Centenario (NQN), al 
Instituto de Tecnología de Alimentos del INTA Castelar, al Departamento de Virus del INEI-Anlis 
Malbrán y a la Cátedra de Virología de la Facultad de Farmacia y Bioquímica de la Universidad 
de Buenos Aires. 
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