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Resumen

La hepatitis es una enfermedad inflamatoria que afecta el higado, el virus de la hepatitis A (vHA) es uno de los prin-
cipales agentes etiolégicos. Su mecanismo de contagio es fecal-oral, principalmente a través de la ingestién de
alimentos o agua contaminados. Se han registrado casos de vHA en diferentes paises, vinculados con el consumo
de frutos rojos congelados.

En este trabajo se plantea una investigacién centrada en la posible relacion entre el consumo de frutos rojos con-
gelados y la propagacion del vHa, se realizé un estudio acerca de las generalidades del virus y la regulacion en el
procesamiento de los frutos rojos hasta su congelacién basada en rubros nacionales e internacionales, posterior-
mente se aplicé una encuesta con el propésito de evaluar las practicas de higiene utilizadas por la poblacién en la
desinfeccién de frutos rojos congelados. Los resultados obtenidos revelaron que un porcentaje significativo de las
personas no lleva a cabo una desinfeccion adecuada de estos alimentos, pues la poblacién confia en que el lavado
y procesamiento de los alimentos se realiza bajo condiciones adecuadas.

El objetivo es enfatizar la importancia de considerar la presencia del via en las regulaciones y medidas de seguridad
alimentaria, especialmente en lo que respecta a la produccién y consumo de frutos rojos congelados.
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Abstract

Hepatitis is an inflammatory disease that affects the liver, and among its etiological agents, the hepatitis A virus (Hav)
is one of the main culprits of this condition. Its high incidence is due to the fact that the pathogen is primarily trans-
mitted through the fecal-oral route, meaning it is mainly spread through the ingestion of contaminated food or water.
For several years now, cases of Hav have been reported in different countries, linked to the consumption of frozen
red berries. The following text presents an investigation focused on the possible relationship between the consump-
tion of frozen red berries and the spread of Hav. A study was conducted on the general characteristics of the virus
and the regulations in the processing of red berries up to their freezing, based on national and international stan-
dards. Subsequently, a survey was administered with the purpose of evaluating the hygiene practices used by the
population in disinfecting frozen red berries. The results obtained revealed that a significant percentage of people
do not properly disinfect these foods, as the population relies on the assumption that the washing and processing
of the food is carried out under appropriate conditions.

The objective is to emphasize the importance of considering the presence of Hav in food regulations and safety
measures, especially regarding the production and consumption of frozen red berries.

Keywords: hepatitis 4, frozen berries, food safety.

Introduccion infectados. Aunque la Organizacion Mundial de la Salud

(oms) no ha establecido una relacion directa entre el vha y el
La hepatitis, una enfermedad inflamatoria que afecta al hi- consumo de frutos rojos, varios brotes de esta enfermedad
gado, se transmite principalmente a través de la ingestién  se han vinculado con el consumo de estos alimentos, segin
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Enfermedades (coc). Es necesario reconocer la presencia del
virus de la hepatitis A en los frutos rojos que se comercia-
lizan en locales cercanos a la comunidad, con la finalidad
de identificar las principales fuentes de contaminacién y asi
desarrollar estrategias de prevencion especificas para ga-
rantizar la seguridad alimentaria, en especial porque México
ostenta una posicién destacada como uno de los principales
productores de fresas.'

El vHA pertenece al género de los Hepatovirus y fa-
milia Picornaviridae.? Se transmite principalmente por la
via fecal-oral, donde se incluye el consumo de alimentos o
aguas contaminadas, contacto con heces y la transmisién
mediante el contacto sexual con una persona infectada.
También se han reportado casos con transmision vertical,
cuyo riesgo suele ser muy bajo y los recién nacidos que la
adquieren por este medio usualmente son asintomaticos.®

El virus puede mantener su viabilidad durante varios
meses en entornos no organicos, lo que lo convierte en un
agente altamente contagioso cuando se trata de su transmi-
sion a través de objetos contaminados (fomites). Presenta
una notable capacidad de resistencia a las temperaturas,
ya que se ha documentado su supervivencia en rangos que
abarcan desde -20 °C hasta 60 °C.* Tanto el viA como el virus
de la hepatitis E causan una enfermedad semejante, pero
presentan caracteristicas diferenciales. El vHa pertenece a la
familia de Picornavirus, mientras que el virus de la hepatitis
E se clasifica en la familia de Hepeviridae, ambos son ejem-
plos de virus desnudos creados por una sola cadena de ARN
rodeada por capside. Una caracteristica que los asemeja es
que su via de transmisién es por via fecal-oral, a menudo se
le relaciona con aguas residuales sin tratar o tratadas inco-
rrectamente, lo que permite la contaminacién por heces. El
virus de la hepatitis E tiene un riesgo de mortalidad mayor
en mujeres embarazadas, con una tasa de mortalidad apro-
ximadamente de 20%, y suele tener una fase mas tardia de
la enfermedad en comparaciéon con el vHa.58

Una vez que el vHA ingresa al organismo, el siste-
ma digestivo se convierte en la via principal para su pro-
liferacion. La replicacion del vHa implica la interaccion con
el receptor celular de la glicoproteina 1, expresado en los
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hepatocitos y los linfocitos. En comparacion con los demas
picornavirus, este virus no destruye la célula hospedadora
de manera inmediata, teniendo como ventaja la liberacién
a través de exocitosis y la descarga de su ArN viral en el
citoplasma. El ArN viral servird como plantilla para la sintesis
de nuevas copias del genoma viral y proteinas esenciales,
el proceso de replicacion se lleva a un ritmo lento. Durante
la eliminacion del virus, los linfocitos citoliticos naturales y
linfocitos T juegan un papel importante, permitiendo la in-
duccion de una respuesta inmunoldgica efectiva contra la
infeccion causada por el VHA.

Luego de su llegada al higado, las particulas vHA es-
tablecen conexiones con los hepatocitos y con células de
Kupffer, desencadenando la replicacion viral y la invasion del
tejido hepatico. A medida que la carga viral aumenta, el vHA
comienza a liberarse en secreciones biliares, siguiendo la
ruta intestinal hasta la excreciéon en heces.

Después de la exposicién al vHa, existe un periodo
de incubacién que puede variar de 14 a 28 dias antes de
que aparezcan las manifestaciones clinicas. Estas manifes-
taciones pueden variar dependiendo de si se trata de una
infeccion leve o grave. Los sintomas iniciales pueden incluir
fiebre, fatiga, pérdida de apetito, nauseas, vomitos, dolor
abdominal y malestar general. Algunos pacientes pueden
desarrollar ictericia. Los adultos tienen manifestaciones cli-
nicas con mayor regularidad en comparacién con los nifos.
La gravedad y el riesgo de mortalidad de la enfermedad au-
mentan con la edad. Los ninos menores de seis anos que
estan infectados generalmente no experimentan sintomas
notables, y alrededor de 10% desarrolla ictericia. La mayoria
de las personas con hepatitis A se recuperan completamen-
te sin tratamiento especifico. En presencia de insuficiencia
hepatica aguda o en personas inmunocomprometidas, la
hepatitis A puede ser potencialmente fatal.”

El virus de la hepatitis suele englobar al menos seis
subtipos de virus: desde A hasta g, y de manera menos co-
mun el c. Entre éstos, la hepatitis A y la hepatitis € son los
mas relacionados a nivel mundial con la contaminacion de
fresas congeladas. En el cuadro 1 se describen sus caracte-
risticas diferenciales.

Cuadro 1.
Similitudes y diferencias de hepatitis A y hepatitis e>¢

Caracteristicas

Hepatitis A

Hepatitis e

Familia Picornavirus

Hepeviridae

Estructura del virus

Cépside desnuda icosaédrica 27nm

Cépside desnuda icosaédrica 30-32 nm

Genoma

ARN monocatenario de sentido positivo | ARN de sentido positivo

Transmision Via fecal-oral

Via de transmision
incorrectamente

Aguas residuales sin tratar o tratadas

Aguas residuales
Consumo de carne de cerdo

Grupos poblacionales de riesgo

Nifos en centros de cuidado infantil

Mujeres embarazadas

Cuadro clinico

Fiebre, astenia, nduseas, pérdida de
apetito, vomitos y dolor abdominal
acompanado de fase ictérica

Genera un cuadro agudo, con una fase
més tardia
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Material y método

Se realiz6 una revision de datos preexistentes acerca de
la hepatitis A y su posible vinculo con los frutos rojos. Se
utilizaron herramientas como Clinicalkey o Up to Date brin-
dadas por la biblioteca de la Facultad Mexicana de Medicina
de La Salle, asi como las plataformas de PubMed y Google
académico.

Se llevd a cabo una encuesta a 140 personas en la
Ciudad de México, al azar, para conocer si realizaban proce-
dimientos de desinfeccion de los frutos rojos congelados
y qué tipo de desinfectante utilizaban. Los resultados se
expresan en frecuencias simples.

Resultados

Se hizo una encuesta en una muestra de 140 personas con
el objetivo de evaluar las préacticas de desinfeccién de frutos
rojos congelados.

La primera pregunta planteada fue: “¢Usted desin-
fecta los frutos rojos congelados?” El 55% de la muestra
total (77 personas) afirmé que si desinfectan las frutas con-
geladas. En comparacién con 35% (63 personas) que no
empled la desinfeccién dichas frutas (figura 1).

La segunda pregunta se centré en los desinfec-
tantes utilizados por quienes si realizaban el proceso. El
desinfectante mas utilizado fue el Microdyn con 60.5%,
seguido de vinagre (17%) vy cloro (15%) (figura 2).

Figura 1.
Porcentaje de la poblacién que desinfecta frutos
rojos congelados en una muestra de 140 personas

¢Usted desinfecta los frutos rojos CONGELADOS
(fresas, arandanos, frambuesas, etc.)?

45%

Wi No
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Figura 2.
Preferencia de desinfectante para frutos
rojos congelados (n = 140)

Preferencia de desinfectante de frutos rojos congelados
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México es el tercer pais productor de fresas en todo el mun-
do, Michoacén, Baja California y Guanajuato son los princi-
pales productores. En el periodo de 2016 a 2020 México
exportd 639 mil toneladas, y de 2017 a 2021 los ingresos
promedio por su compra ascendieron a 784 millones de pe-
sos, de acuerdo con datos de la Secretaria de Agricultura y
Desarrollo Rural en el afio 2022.2

En el pais el cultivo de productos para exportacion
esta altamente regulado, existen incontables nom, leyes y
protocolos establecidos por el gobierno mexicano. Algunas
normas tratan de forma especifica el tema de riego vy el
procesamiento de los cultivos y alimentos. La nom-cca-033-
ecol/1993 regula el uso de aguas residuales en México en
cuanto a cuestiones bacteriolégicas especificamente para
el riego de hortalizas y productos hortofruticolas, es decir,
establece las condiciones bacteriolégicas minimas para el
uso de aguas residuales para llevar a cabo dichas activida-
des del sector agricola. Esta norma regula el contenido de
bacterias coliformes y el nUmero de huevos de helmintos
por cada 100 ml de agua. Sin embargo, no se toma en cuen-
ta la presencia de virus en las muestras de agua.®

La nom-120-ssa1-1994 establece practicas de sani-
dad que se deben realizar en el procesamiento de bebidas
y alimentos, desde las instalaciones donde se lleva a cabo
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el proceso hasta la desinfeccién de los alimentos. Es im-
portante destacar que dentro del apartado 13.1.2 se hace
hincapié en que aunque la desinfeccién si bien si reduce el
ndmero de microorganismos vivos, no asegura una desin-
feccion total del alimento, ademéas de que el uso continuo
de ciertos desinfectantes puede ocasionar microorganis-
mos resistentes. Al igual que la nom anterior, no se toman
en cuenta medidas de seguridad para evitar la presencia de
virus en los alimentos.°

A pesar de las numerosas regulaciones que existen
para vigilar el cultivo y procesamiento de los alimentos en
México, no hay medidas especificas para vigilar la conta-
minacion virica en éstos, a pesar de que el vha es uno de
los patégenos infecciosos no bacterianos mas comuin en
alimentos.

En el documento para la prevencién y control de vha
y norovirus en productos listos para el consumo, la Orga-
nizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la
Agricultura (fao) establece que la contaminacién de los ali-
mentos por vha es indetectable en la mayoria de los casos
debido a que los métodos de deteccién de los laboratorios
no logran descubrir la carga viral en el producto por la baja
concentracion del patégeno dentro del alimento. Asimis-
mo, los métodos de deteccion de contaminacion virica en
alimentos es escasa, lo cual, en conjunto con lo anterior,
provoca que los incidentes no se reporten.’

En relacién con los frutos rojos congelados, de
acuerdo con la Secretarfa de Economia se tiene que seguir
una serie de pasos que van desde la recoleccién de la ma-
teria prima hasta su distribucion con fines comerciales. Se
sugiere que la materia prima se transporte en agua con clo-
ro y que el lavado se puede realizar por inmersién en agua
tratada.’? Para el proceso de congelacién, de acuerdo con
la nom-251-ssa1-2009 los productos tienen que estar a una
temperatura méxima d e 9 °C (15.8 °F)."

A lo largo de los afnos se han registrado diversos
brotes de vha relacionados con cuestiones alimentarias, en
algunas ocasiones se han mencionado los frutos rojos.

En mayo de 2013, en el norte y centro de Italia se de-
tectd un brote de hepatitis a que afecté a un niumero signi-
ficativo de turistas extranjeros. Investigaciones moleculares
revelaron que una parte considerable de los casos de infec-
cion estaban relacionados con una cepa del vha pertene-
ciente al subgenotipo ia. Ademés, varios paises de la Unién
Europea reportaron casos de hepatitis a que se asociaron
con viajes vinculados a este brote en Italia. Desde enero
de 2013 hasta agosto de 2014 se documentaron aproxima-
damente 1 589 casos de hepatitis a que se vincularon con
este brote de caracter multiestatal. De forma alarmante,
alrededor de 70% de los afectados requirieron hospitaliza-
cion durante un promedio de seis dias, y lamentablemente
se registraron dos fallecimientos atribuidos al mismo brote.
Las medidas tomadas, tanto desde una perspectiva micro-
biolégica como epidemioldgica, permitieron identificar que
el vehiculo de infeccién clave en este brote fue la ingesta de
frutos rojos congelados contaminados.™

Segun el registro de los Centros para el Control y
Prevencion de Enfermedades (cdc), en el aho 2016 se re-
portd un gran brote de hepatitis a relacionado con fresas
importadas de Egipto, entre los estados afectados estuvie-
ron Maryland, Carolina del Norte y Virginia. En este brote se
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vieron afectadas 143 personas, de las cuales 129 mencio-
naron gue consumieron un Smoothie Tropical de fresa y 56
requirieron hospitalizacion.™

Por otro lado, en 2019 se informd un brote que
afectd a 20 personas de siete estados de Estados Unidos.
De éstas, 19 pacientes (95%) refirieron que consumieron
moras frescas. Entre los estados méas afectados se encon-
traron Nebraska con siete casos, Wisconsin con ocho e In-
diana con tres casos.'® En 2019 se report6 otro brote con 19
personas afectadas, de las cuales 13 fueron hospitalizadas
y 11 dijeron haber consumido fresas frescas."’

A la fecha, el Ultimo brote reportado por los cdc ocu-
rrid entre noviembre de 2022 y mayo de 2023, en donde se
registraron 10 casos en cuatro estados, cuatro pacientes
requirieron hospitalizacién. Los casos se detectaron en Was-
hington con seis casos, California con dos y Oregon y Hawai
con un caso. También se informd que las fresas consumidas
fueron exportadas de una granja de Baja California, México.'®

A diferencia de los paises mencionados, en México
no se han reportado datos de brotes de vha relacionados
con el consumo de frutos rojos.

Medidas preventivas

Como se menciond, el virus de la hepatitis A es un virus que
puede resistir meses fuera del organismo. Para el manejo
y prevencion de la transmision del vHa es importante consi-
derar los principales mecanismos de inactivacién del virus,
éstos pueden incluir: cloraciéon adecuada del agua potable,
formol al 0.35%, 37 °C en 72 horas, acido peracético al 2%
en cuatro horas, entre otros.? Otro mecanismo para la inac-
tivacion del virus ligeramente mas sencillo son las tempera-
turas por arriba de los 85 °C durante un minuto.

Ademas de estas medidas, el Instituto Mexicano del
Seguro Social (imss) indica que para lograr la reduccion de
la propagaciéon del vha es esencial implementar sistemas
adecuados de abastecimiento de agua potable, asegurar la
eliminacion de forma apropiada de aguas residuales a nivel
comunitario, asi como la promocién de préacticas de higiene
personal como el lavado regular de manos con aguay jabén.
Al igual que la vacunacion contra el vHaA, es una herramienta
crucial en la prevencion de la enfermedad.™

En relacién con los productos mencionados en la po-
blacién encuestada, la plata ionizada, conocida como plata
coloidal (agente principal en el desinfectante Microdyn), tie-
ne una funciéon microbicida. Consta de una combinacion de
particulas metélicas de plata y una cubierta proteica. Su me-
canismo de accion involucra la interaccion con la membrana
celular, interrumpe la cadena respiratoria, causa disrupcién
de la fuerza motriz de electrones a través de esta mem-
brana, con una reduccioén en la produccion de ATP y genera
alteraciones en la actividad mitocondrial creando especies
reactivas de oxigeno, como los radicales libres.?°2" El uso
de Microdyn ha demostrado que es eficaz en la eliminacién
de las bacterias Escherichia coli, Salmonella, Staphylococ-
cus aureus, Pseudomonas aeruginosa y Vibrio cholerae. Sin
embargo, un estudio revelé que no se obtuvo actividad ovi-
cida ante huevos de cestodos, como 7aenia saginata, laenia
hydatigena y Taenia pisiformis. A pesar de su efectividad
contra bacterias, no se han encontrado evidencia de que
sea efectivo para erradicar el vHA.?%2* El uso excesivo de la
plata coloidal puede llevar a consecuencias graves, incluida
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una alta probabilidad de desarrollar sindrome de argiria, un
efecto citotéxico. Incluso se ha sospechado que su uso ex-
cesivo podria estar relacionado con el desarrollo de cancer
hepatico, leucemia, problemas de tiroides o Alzheimer.?>2*

Dado que en México se emplean aguas residuales
en la agricultura, es plausible inferir que esta practica podria
estar relacionada con la posible transmisién de virus a los
cultivos de frutos rojos. Esto se debe a que, en las medidas
de saneamiento y regulacion relacionadas con estas aguas,
no se considera la presencia de virus, sino que se centran
Unicamente en la deteccién de bacterias y helmintos.

Es esencial examinar la presencia del vHA en frutos
congelados. Dado que el vHa tiene una resistencia notable a
bajas temperaturas, con un umbral de -20 °C, los frutos con-
gelados se convierten en un medio de transmision viable
para el virus. Ademas, su capacidad de mantenerse infec-
cioso durante meses fuera del organismo afade un elemen-
to clave para comprender su mecanismo de transmision.

Sin embargo, la distincién entre los frutos congela-
dos y los frutos de consumo “fresco” posiblemente radi-
ca en el manejo que los consumidores les otorgan. Como
revela la encuesta, 45% de las personas no desinfecta los
frutos congelados, mientras que la desinfeccion de alimen-
tos frescos de cualquier tipo es una practica mas comun en
la sociedad.
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Conclusion

Actualmente la seguridad alimentaria ha tomado gran im-
portancia a nivel mundial debido a los recientes casos de
alimentos contaminados. Enfatizamos la importancia de las
medidas de seguridad en el procesamiento, lavado y desin-
feccién de los frutos rojos congelados, pues siendo México
uno de los principales productores, conlleva la responsa-
bilidad de garantizar la seguridad alimentaria a lo largo de
la cadena de suministro para prevenir problemas de salud
publica. Los consumidores deben estar conscientes de que
los productos congelados, en constante demanda, pueden
ser portadores de enfermedades si no se siguen practicas
adecuadas de manipulacién y almacenamiento. La coope-
racién entre productores, reguladores y consumidores es
esencial para mantener altos estandares de seguridad ali-
mentaria y prevenir problemas de salud publica.
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