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

Durante la Reunién de Expertos FAO/OMS sobre los Virus en los Alimentos en 2012, se
determind que el norovirus (NoV) y el virus de hepatitis A (HAV) son los de mayor
preocupaciéon desde la perspectiva de la inocuidad de los alimentos y se redactéd un
Anteproyecto de directrices para el control de virus en los alimentos®. El documento también
sefiala que a pesar de que la transmisién de los virus zoondéticos por medio de los alimentos no
se informa de manera comun, ésta si 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 sindrome
diarreico agudo®. Durante el periodo 2004-2013 NoV fue el agente causal del 76,5% de los
brotes de gastroenteritis aguda analizados en poblacién adulta e infantil. NoV es muy
contagioso y después de la infeccidn alimentaria de un individuo, la propagacion de persona a
persona es frecuente. Si bien no esta asociado a altas tasas de mortalidad, la mayoria de las
muertes se producen nifios, inmunocomprometidos y adultos mayores. No hay aun 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 pais endémico, donde una
de las principales causas de trasplante hepatico era la infeccion fulminante con este virus, a
partir de la introduccién de la vacunacion en el calendario, el nUmero de casos y la circulacién
del virus disminuyé notablemente®.

El HEV también se asocia a la produccién de hepatitis agudas autolimitadas. Sin embargo, en
mujeres embarazadas el curso clinico es mas severo, con una mortalidad del 20%. Debido a la
diseminacién mundial que ha alcanzado se lo considera como un virus emergente. Algunos de
sus genotipos infectan distintos animales, como cerdos y jabalies, y pueden ser trasmitidos al
hombre, constituyendo una zoonosis. En Argentina, la presencia de este virus fue demostrada
no sélo en individuos infectados® > sino también en criaderos de cerdos®.

Todos estos virus pueden persistir por meses en los productos alimentarios o en el ambiente
(suelo, agua, sedimentos, moluscos bivalvos, superficies inanimadas). La mayoria de los virus
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de transmisién alimentaria son mas resistentes que las bacterias a las medidas de control
usadas comunmente (refrigeracién, congelacién, pH, secado, radiacidon ultravioleta, calor,
presion, desinfeccion).

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

Las combinaciones de virus y productos alimenticios, con mayor preocupacion para la salud
publica 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 mas
frecuentes se dan con el agua potable contaminada, con el consumo de carne cruda de
venado, el higado de cerdo semicrudo, la carne de jabali y chacinados.

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

En EEUU durante el 2011, el CDC informd que, dentro de los patdgenos involucrados en las
ETAs, el NoV fue responsable del 58% de los casos estudiados’. Durante el 2009-2012, la
mayoria de los casos ocurrieron en restaurantes®. Durante el 2008-2014, se reportaron 133
casos de gastroenteritis aguda en cruceros, el 97% causado por NoV°.

Mediante un sistema de vigilancia, los organismos de control de EEUU pueden trazar el origen
de las contaminaciones. A modo de ejemplo, detectaron la contaminacion con HAV de un
cargamento de granadas provenientes de Turquia en 2013% y en 2016, de vieiras crudas
provenientes de Filipinas que causaron un brote en Hawai y fueron embargadas“.

En la Unidn Europea existe un sistema de alertas de infecciones de origen alimentario. Los
productos procedentes de paises que han demostrado un incumplimiento reiterado se
clasifican en una lista de inspeccidn mas estricta y deben acompafiarse de un certificado
sanitario y de un informe de andlisis especifico. Por otro lado, existen estadndares privados que
son establecidos por compaiiias importadoras europeas que exigen a los productores la
certificacién de ausencia de NoV y HAV*2.

A partir de un brote por NoV ocurrido en Alemania por consumo de frutillas congeladas
provenientes de China, que afecté a 11.000 personas, se dispuso una auditoria a los
productores en China™>. Como resultado se incorporé en la regulacién europea, a partir del
2013, el control obligatorio de NoV y HAV en las importaciones de este producto desde
China. Una situacién similar colocé bajo estricto control a los cargamentos de frambuesas de
Serbia™®. Con respecto al control de productos derivados de cerdos, en Francia se identificé la
presencia del HEV en alimentos que contenian higado crudo, en porcentajes variables entre el
3% vy el 30%, dependiendo del tipo de alimento. La similitud genética entre virus humanos y de
cerdos sugiere que la transmisién zoondtica ocurre frecuentemente®®.

. s . . , .2 17,1
En nuestra regién, Chile implementé el control de NoV en ostras crudas para exportacion®’ 2,

En Brasil, se indica el estudio de virus en aguas cuando ésta se vincule a la transmision de
diarreas®.
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En Argentina, desde el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacidn se fomenta el
desarrollo de la ostricultura® y la elaboracion y comercializacion de moluscos bivalvos a través
de la Mesa Ostricola?’. También se ha promovido el consumo de carne de cerdo y la cria de
porcinos, como también la mejora en la competitividad durante la produccién de frutas finas®.

Sin embargo, en nuestro pais la deteccidn de virus patdgenos 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 econdmica
gue supone para los productores.

A modo de ejemplo, Argentina produce 36.000 toneladas de frutilla, 20.000 de arandano,
2.000 de frambuesa, 500 de mora, 200 de grosella. De la produccién de frutillas, una
importante proporcion se destina al consumo interno, como producto fresco y un 50% se
exporta congelada, siendo EEUU, Brasil, Canada, Chile, Japén, y Uruguay los principales
mercados por valores de USD 10.7 millones en el afo 2014. El 95% de la produccién de
arandanos se exporta en fresco (a paises como EEUU, Canadd, Reino Unido, Europa y los
Emiratos Arabes) destindndose al mercado interno alrededor del 2% como fruta fresca, y el
restante 3% se vende como fruta congelada a la industria local para la elaboracién de
confituras, helados, y jugos concentrados entre otros, lo cual representd un total de USD 110
millones durante el afio 2014. Asimismo, el 90% de la produccion 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 paises
imponen para la importacién de alimentos, el grupo ad hoc “Virus transmitidos por alimentos”
se encuentra trabajando sobre la implementacion de protocolos estandarizados de deteccion
de virus en alimentos y su aplicacién a las matrices alimentarias con mayor probabilidad de
contaminacion (frutas finas, hortalizas frescas, moluscos, carnes de cerdos y productos listos
para el consumo). Esto permitird brindar asesoramiento al sector productor y a los organismos
de control para el monitoreo de la contaminacién viral en alimentos, para una mejor gestion
de la seguridad alimentaria y posicionamiento en el mercado.

Integran este grupo investigadores del CONICET y profesionales de la Salud pertenecientes al
laboratorio de Microbiologia de los Alimentos de CIATI de la ciudad de Centenario (NQN), al
Instituto de Tecnologia de Alimentos del INTA Castelar, al Departamento de Virus del INEI-Anlis
Malbran y a la Catedra de Virologia de la Facultad de Farmacia y Bioquimica de la Universidad
de Buenos Aires.
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