Dos turistas intoxicados tras
comer un escabeche de jabali
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Dos turistas que se encontraban en San Marcos Sierras, en la
provincia de Cérdoba, se intoxicaron la semana pasada por
comer un escabeche de jabali: contrajeron 1la toxina del
botulismo y quedaron internados. Una semana después, uno de
los turistas fue pasado a una sala comin y el otro se
encuentra en terapia intensiva, pero estable.

«Son dos turistas que compraron una conserva, escabeche de
jabali. Es una enfermedad neuroldgica con una paralisis que va
en ascenso y cuando afecta los mlUsculos respiratorios aumenta
la gravedad», explicé la coordinadora del Programa de
Inmunizacién de Coérdoba, Sandra Belfiore.

La conserva marca Fatto in Casa fue elaborada por una empresa
de Monte Maiz, pero ésta «aparentemente no estaba habilitada
para la produccién de escabeches».

En ese sentido, agregdé que «en forma preventiva se decidid
retirar todo el alimento de la localidad y se puso en alerta
en toda la provincia». En tanto, la Administracidén Nacional de
Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica (ANMAT) investiga
ambos casos e informé que se solicitd el retiro inmediato y
preventivo del mercado nacional de todas las unidades de todos
los productos escabechados marca Fatto in Casa (escabeches de
jabali, de pollo, de pavita, de vizcacha, de cerdo, berenjena
y antipasto). Quienes tengan en su poder para su expendio
alguno de estos productos, debe cesar su comercializacidn.
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Y se recomendd abstenerse de consumir este producto. En caso
de haberlo hecho, y se presenten alguno de los sintomas
iniciales, como nduseas, vémitos, dolor abdominal, diarrea,
visidén borrosa, visién doble, boca seca, dificultad para
hablar y tragar, se debe realizar una consulta médica
inmediatamente.

Recomendaciones para los consumidores:

— Evite consumir conservas si desconoce su origen.

— Seleccione siempre conservas que hayan sido fabricadas por
elaboradores habilitados por 1la autoridad sanitaria
competente, estas se reconocen porque deben presentar en su
rotulo el RNE (es un numero de 8 cifras que indica la
inscripciéon en el Registro Nacional de Establecimiento) y el
RNPA (también es un numero de 8 cifras que indica 1la
inscripcion en el Registro Nacional de Productos
Alimenticios). Ademds, deben detallar la fecha de elaboracién
y/0 vencimiento.

— Al momento de adquirir productos en conserva, rechace los
envases que se encuentran hinchados o abollados.

— Transporte y almacene las conservas en lugares frescos, bien
ventilados, y mantenga el producto protegido del calor
directo, la humedad y la contaminacién.



— No consuma conservas envasadas que al abrirlas despidan gas.

— Por ningln motivo pruebe el alimento sospechoso.

Ante cualquier duda, dirijase al drea de Bromatologia del
Municipio mas cercano a su domicilio.

(Qué es el botulismo alimentario?

El botulismo clasico o alimentario es una intoxicacién grave
producida por la ingestién de 1la toxina preformada en 1los
alimentos contaminados. No se puede ver, oler o sentir el
gusto de la toxina botulinica, pero probar tan solo una
pequefia cantidad de alimentos contaminados puede ser mortal.

La incidencia del botulismo es baja, pero la tasa de
mortalidad es alta si no se realiza un diagnéstico precoz y se
administra la correspondiente antitoxina en forma temprana. El
botulismo no se transmite de persona a persona.

Las manifestaciones clinicas de la enfermedad son el resultado
de la accién de la neurotoxina sobre el sistema nervioso. Los
sintomas iniciales de la intoxicacidén son ndauseas, vomitos,
dolor abdominal, diarrea, visién borrosa, visién doble, boca
seca, dificultad para hablar y tragar.

Los alimentos responsables de ese tipo de intoxicacidn son



habitualmente de origen vegetal: chauchas, pimientos,
morrones, berenjenas, esparragos y alcauciles entre otros; vy
en menor frecuencia de origen animal, como mariscos y carnes
de animales de caza en general.

También se deben considerar los mixtos, con mezcla de origen
vegetal y animal, generalmente preparados como escabeches con
un pH final no adecuado -igual o mayor a 4,5-, que permite el
desarrollo y produccién de toxinas del bacilo C. Botulinum.

Por otra parte, existe lo que se denomina «botulismo del
lactante», una enfermedad poco frecuente pero potencialmente
mortal que afecta a nifios menores de un ano y resulta de la
ingestién de la espora de la bacteria Clostridium botulinum a
través de la miel.

Los elaboradores de alimentos deben garantizar que sus
productos alimenticios se procesen adecuadamente para
garantizar la inocuidad (estrictos procesos térmicos, valores
de pH apropiados en los productos finales y el uso prudente de
conservantes). También durante el transporte y el
almacenamiento, los productos alimenticios deben ser
manipulados de manera adecuada para evitar el crecimiento de
bacterias y la formacidén de toxinas.
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