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Introduccion

Las enfermedades transmitidas por alimentos representan uno de los problemas mas
persistentes para la salud publica mundial. Segin estimaciones recientes, las bacterias
patogenas son responsables de la mayor parte de estos eventos, ocasionando millones de
casos anuales de diarrea, hospitalizaciones y pérdidas econémicas asociadas. Su origen suele
radicar en la combinacion de contaminacion primaria de la materia prima, sobre todo
productos de origen animal, y deficiencias posteriores de higiene o control de temperatura a
lo largo de la cadena alimentaria. A nivel colectivo, estas fallas impactan no solo la seguridad
del consumidor, sino también la nutricion ambiental, al comprometer la disponibilidad de
alimentos inocuos y sostenibles.

El control tradicional basado en antimicrobianos y desinfectantes quimicos enfrenta hoy
limitaciones importantes, entre ellas la creciente resistencia bacteriana y las preocupaciones
por los residuos en los ecosistemas. En este escenario, los bacteriéfagos emergen como una
alternativa prometedora. Estos virus, capaces de infectar y destruir bacterias de forma
altamente especifica, pueden incorporarse en estrategias de biocontrol y desinfeccion sin
danar a las células humanas ni al medio ambiente. Analizar el potencial de los fagos, junto
con las buenas practicas de produccion y manipulacion, resulta esencial para avanzar hacia
sistemas alimentarios seguros, nutritivos y respetuosos con el entorno. El presente articulo
revisa los principales patégenos bacterianos implicados en brotes alimentarios, identifica los
puntos criticos de contaminacion y expone los avances mas recientes sobre la aplicacion de
bacteriéfagos como herramienta complementaria de inocuidad.

Impacto de los patégenos bacterianos

Actualmente, las enfermedades transmitidas por los alimentos siguen representando un
importante problema de salud publica. Estas enfermedades son mas comunes de lo que se
cree, aunque muchas pasan desapercibidas al no ser denunciadas. Esta subnotificacion
obedece, en gran medida, a que los afectados tienden a interpretar la sintomatologia como
un malestar transitorio de escasa relevancia clinica. Aunque la mayoria de las infecciones
alimentarias se resuelven de forma autolimitada en pocos dias, la ausencia de reportes y la
limitada conciencia sobre sus posibles complicaciones generan un volumen significativo de
casos no registrados, lo que entorpece la vigilancia epidemiologica y dificulta la
implementacion oportuna de medidas de control (1). En México, los casos sospechosos deben
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notificarse a la Red Nacional de Vigilancia Epidemiologica a través de las unidades de salud o
directamente ante COFEPRIS mediante el formato de Aviso Epidemiologico. El comensal o
responsable del establecimiento puede presentar evidencia como restos del alimento, ticket
de compra y reporte médico. Estos reportes alimentan la base de datos SISVER y permiten
activar las acciones de control y retiro de productos cuando se identifica un foco. La falta de
conocimiento sobre este procedimiento, sumada a la percepcion de cuadros leves, explica la
subnotificacion observada.

Los microorganismos patogenos de los alimentos siguen siendo un importante problema
sanitario y econdmico, ya que son capaces de provocar enfermedades alimentarias de origen
bacteriano. Estas bacterias (ver Imagen 1.) son responsables de una gran variedad de
infecciones, siendo las mas comunes Escherichia coli (en sus diversas cepas patogenas),
Salmonella spp., Shigella spp., Campylobacter fetus, C. jejuni, Bacillus cereus, Yersinia spp.,
Clostridium spp., Proteus spp. y Vibrio spp. Todas estas bacterias estan comunmente
relacionadas con diarreas infecciosas, una de las formas mas frecuentes de enfermedades
alimentarias, que afectan a millones de personas en todo el mundo (2).

La incidencia de enfermedades alimentarias transmitidas por bacterias es considerablemente
menor en las regiones del mundo que cuentan con mayor desarrollo y condiciones sanitarias.
Esto se debe a las estrictas medidas de higiene y control en la preparacion de alimentos, lo
que minimiza el riesgo de contaminacion. Sin embargo, en areas con menor acceso a estas
condiciones, la incidencia de infecciones es mucho mayor, lo que refleja una desigualdad en
los sistemas de salud y seguridad alimentaria. Las bacterias que contaminan especialmente
las carnes y otros productos de origen animal son las mas comunes, aunque existen otras
bacterias que pueden contaminar productos de mar, afectando particularmente a los
alimentos salados (3).

Los sintomas tras una infeccion alimentaria ocasionada por bacterias generalmente se
manifiestan pocas horas después de la ingestion del alimento contaminado. Los sintomas mas
comunes incluyen molestias estomacales, nauseas, vomitos, diarrea y fiebre. La mayoria de
estas infecciones no suelen ser graves, ya que se resuelven dentro de un plazo de dos a cinco
dias. Sin embargo, existen algunas bacterias capaces de causar problemas mas graves en la
salud humana, como bronquitis, neumonia, infecciones intraabdominales, peritonitis e
infecciones cardiovasculares. La gravedad de estas enfermedades aumenta la carga sobre los
sistemas de salud, ademas de implicar altos costos en tratamientos médicos (4, 5). El control
del deterioro de los alimentos y de los microorganismos patdgenos se logra principalmente
mediante productos quimicos sintéticos, aunque estos productos pueden tener efectos
secundarios no deseados, lo que plantea un reto adicional en la industria alimentaria y en la
salud publica (6).

Patégenos en Alimentos de Origen Animal

Los microorganismos patdgenos, que incluyen bacterias, hongos, priones, protozoos y virus,
son capaces de afectar la salud humana, y su presencia en los alimentos representa una de las
principales amenazas para la seguridad alimentaria. Dentro de los alimentos mas susceptibles
a la contaminacion bacteriana se encuentran aquellos de origen animal, debido a la
naturaleza misma de los animales, sus condiciones de cria y los procesos de sacrificio que
pueden no siempre cumplir con los estandares sanitarios adecuados (7).
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La demanda mundial de alimentos de origen ganadero es incesante, lo que hace necesario
estudiar y comprender los puntos criticos en la cria de ganado, especialmente los
relacionados con los patogenos. Estos patogenos constituyen uno de los principales peligros
para la bioseguridad de la cria de animales de granja, poniendo en riesgo tanto la salud de los
consumidores como la seguridad alimentaria global. Un ejemplo de ello es el patogeno
Aliarcobacter spp., que se encuentra en la microbiota intestinal de los animales de granja,
tanto en aquellos con diarrea como en los que no presentan sintomas. Esta bacteria es capaz
de colonizar los intestinos del ganado y se transmite a través de las heces, lo que implica un
riesgo significativo para los mataderos y los productos lacteos debido a la contaminacion fecal
(8,9).

Contaminacion alimentaria por consumo de aves de corral

Se conoce como ave de corral a aquellos animales con alas que pueden ser domesticados con
gran facilidad y criados en cautiverio para diversos fines, tales como la produccion de
alimentos o la ornamentacion. Entre los ejemplos mas comunes de aves de corral se
encuentran los gallos, gallinas, pavos, gansos, patos, palomas, avestruces, codornices,
faisanes y pavos reales. Estas aves tienen la capacidad de adaptarse a diversos entornos de
crianza, lo que las convierte en animales de gran valor econdémico y cultural en muchas
regiones del mundo (10).

Las heces, restos de comida, material de cama y plumas que conforman la cama de las aves
de corral constituyen un fertilizante organico de alta calidad y bajo costo para el suelo. Este
abono, rico en nutrientes esenciales como nitrogeno, fosforo y potasio, mejora
significativamente la calidad del suelo y la productividad de los cultivos. Gracias a sus
propiedades fertilizantes, se ha convertido en un recurso ampliamente utilizado en la
agricultura a nivel mundial, promoviendo una opcion sostenible y econémica para el manejo
de suelos agricolas (11).

Aparte de su valor como fertilizante, el material utilizado como cama para los animales
puede albergar diversos patégenos como virus, bacterias, parasitos y hongos. La combinacion
de materiales de cama, excrementos de pollo y plumas parece influir en el desarrollo de
patogenos, lo que aumenta el riesgo de contaminacion. Los patdgenos microbianos son una de
las principales preocupaciones en la industria alimentaria, por lo que la calidad de la cama de
las aves de corral puede tener un impacto directo en la seguridad alimentaria (11, 12).
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Imagen 1. UV de Gowin de Contaminacion alimentaria por bacterias principales géneros
implicados, enfermedades asociadas y signos clinicos.
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Bacteriofagos como desinfectantes para la eliminacion de bacterias

Los bacteridfagos, también conocidos como fagos, son virus altamente especializados que
infectan bacterias, desencadenando su destruccion. Una de sus principales ventajas es que
son completamente inocuos para los seres humanos, plantas, animales y el medio ambiente,
lo que los convierte en una herramienta potencialmente segura y ecoldgica para el control de
infecciones bacterianas. A diferencia de los antibioticos convencionales, que pueden afectar
tanto a bacterias patdgenas como a las bacterias beneficiosas, los bacteri6fagos actian de
manera especifica sobre las bacterias, atacando Unicamente a las cepas para las cuales estan
disefados. Esta alta especificidad les confiere la capacidad de eliminar bacterias patégenas
sin alterar el equilibrio microbioldgico de los organismos hospedadores, lo que los hace utiles
en la medicina, la agricultura y la industria alimentaria como alternativa a los antibioticos y a
los pesticidas quimicos (13).
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Al igual que otros virus, los bacteriéfagos se encuentran en una zona intermedia entre los
organismos vivos y la materia inerte. Carecen de la capacidad para realizar procesos
metabolicos autonomos y, por lo tanto, no pueden reproducirse fuera de las células
bacterianas. Esta peculiaridad los sitGa en un estado liminal, donde solo se manifiestan como
seres "vivos" cuando infectan una célula huésped y utilizan su maquinaria celular para
replicarse. Esta caracteristica los hace Unicos en el reino de los virus y resalta su potencial en
el tratamiento de infecciones bacterianas resistentes, una creciente preocupacion en la salud
publica a nivel mundial. Los bacteriofagos se presentan como una prometedora alternativa
para tratar infecciones resistentes a los antibioticos tradicionales, lo que los convierte en una
herramienta clave en la lucha contra la resistencia bacteriana (14).

En la actualidad, los bacteridfagos se han utilizado con éxito como desinfectantes en diversos
sectores, incluidos el alimentario, medioambiental y agricola, debido a su capacidad para
eliminar bacterias patdgenas de manera especifica. Su uso en la industria alimentaria es
particularmente valioso, ya que pueden aplicarse directamente sobre alimentos contaminados
para reducir la carga bacteriana sin comprometer la calidad del producto. Ademas, los fagos
han demostrado ser efectivos en aplicaciones médicas, donde se emplean para tratar
infecciones bacterianas humanas, especialmente aquellas causadas por cepas resistentes a los
antibidticos, como Staphylococcus aureus resistente a meticilina (MRSA) y Escherichia coli
0157:H7 (15, 16).

Muchos bacteri6fagos, como los especificos para Yersinia pestis, la bacteria causante de la
peste, tienen la capacidad de lisar esta bacteria, es decir, de destruirla. Algunos de estos
fagos han sido utilizados histéricamente en tratamientos antibacterianos para combatir la
peste, lo que subraya su potencial en el control de enfermedades infecciosas. Esta capacidad
de los bacteriofagos para atacar bacterias de manera selectiva, sin afectar a células humanas
u otros organismos, los convierte en una alternativa prometedora frente a los antibidticos
tradicionales y los métodos de control bacteriano convencionales. El uso de bacteriofagos en
la medicina, junto con otras terapias emergentes, podria transformar el enfoque actual para
tratar infecciones bacterianas resistentes, ofreciendo nuevas esperanzas en el tratamiento de
enfermedades que hoy son dificiles de controlar (16-18).

Conclusién

Las infecciones alimentarias bacterianas siguen siendo un reto sanitario y econémico de gran
magnitud, sobre todo cuando fallan las medidas de higiene y control de temperatura en la
cadena de produccion, distribucion y consumo. El conocimiento de los patogenos clave, su
origen en productos de origen animal y los puntos criticos de contaminacion permite orientar
acciones preventivas que protejan la salud publica y garanticen una nutricién segura. Sin
embargo, la creciente resistencia antimicrobiana y la presion por reducir el uso de quimicos
subrayan la necesidad de estrategias complementarias que salvaguarden la inocuidad sin
comprometer la sostenibilidad ambiental.

En este contexto, los bacteriéfagos ofrecen una herramienta selectiva y ecoldgica para
disminuir la carga bacteriana en alimentos, superficies y entornos agropecuarios. Su
especificidad minimiza el impacto sobre la microbiota benéfica y reduce la dependencia de
desinfectantes de amplio espectro, al tiempo que contribuye a mitigar la diseminacion de

REDICINAYSA, 2025;18(2), marzo-abril

21



genes de resistencia. Integrar los fagos con buenas practicas de produccion, cadenas de frio
robustas y educacion al consumidor puede transformar la gestion de los patogenos
alimentarios y avanzar hacia sistemas alimentarios que sean simultaneamente seguros,
nutritivos y ambientalmente responsables.

Acréonimos

COFEPRIS - Comision Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios
SISVER - Sistema de Vigilancia Epidemioldgica (base de datos nacional)
MRSA - Methicillin-Resistant Staphylococcus aureus
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