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Los antimicrobianos, como los antibidticos, son sustancias utilizadas para
combeatir bacterias, y actian sobre ellas bien matandolas, o bien deteniendo
su crecimiento y multiplicacion.

Por ello, son farmacos esenciales en medicina humana y en medicina veteri-
naria, donde se emplean para el tratamiento de un amplio rango de enfer-
medades infecciosas, causadas por bacterias.

Los antimicrobianos utilizados en los animales productores de alimentos son
los mismos o pertenecen a las mismas clases que los empleados en medicina
humana.

En el &mbito de la seguridad alimentaria, resulta necesario proteger a los
consumidores frente a los riesgos relacionados con la cadena alimentaria,
entre los que se incluirian los derivados de la presencia de bacterias resisten-
tes a los antimicrobianos.
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Las bacterias resistentes a los
antimicrobianos

La resistencia a los antimicrobianos se refiere a la capacidad que desarro-
llan las bacterias para sobrevivir y reproducirse cuando se enfrentan a unos
antimicrobianos a los que antes eran sensibles.

Al igual que otros seres vivos, las bacterias desarrollan mecanismos bioldgi-
cos que les permiten adaptarse a situaciones y a medios dafinos para ellas.
Por tanto, la resistencia a los antimicrobianos es una forma natural de la
evolucién de las bacterias, aunque hay ciertos factores que favorecen una
aparicién mas frecuente.

El consumo de antibiéticos es la principal causa de la aparicidén de esta re-
sistencia en las bacterias. Es, por tanto, un efecto secundario indeseado e
inevitable del consumo de antimicrobianos, que se puede minimizar con un
uso racional y responsable.

En los Ultimos anos, el uso excesivo o inadecuado de los antibidticos se ha
relacionado con la aparicién y la propagaciéon de microorganismos resisten-
tes a estos farmacos, lo que conduce a tratamientos ineficaces y genera un
riesgo grave para la salud publica.




Cuando la resistencia a los antimicrobianos aparece en una bacteria zooné-
tica presente en un alimento, puede acabar por comprometer la eficacia del
tratamiento de una enfermedad infecciosa en humanos, ya que las bacterias
resistentes y los genes resistentes pueden transferirse a las personas a partir
de los alimentos y los animales.

Si una bacteria se vuelve clinicamente resistente a varios antimicrobianos
(multi-resistente), el tratamiento de las infecciones que cause puede ser muy
dificil o incluso imposible. Un ejemplo bien conocido de una bacteria que
ha adquirido resistencia a multiples antibidticos es el Staphylococcus aureus
resistente a la meticilina (MRSA).

La capacidad de sobrevivir a los antibidticos se puede producir en las bac-
terias bien por mutaciones espontaneas que cambian el genoma, confirién-
dole caracteristicas especiales, o bien por la adquisiciéon de nuevos genes a
partir de otras bacterias que ya son resistentes. Esta Gltima fuente es la mas
frecuente cuando existen multiples bacterias resistentes en un mismo medio,
ya que hay mayor probabilidad de que los genes pasen de una bacteria re-
sistente a una bacteria sensible.
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La vigilancia de la resistencia a los antimicrobianos

Las autoridades competentes de la Unién Europea estamos obligadas a rea-
lizar una vigilancia de la resistencias a los antimicrobianos en los agentes
zoonéticos y en otros agentes, de tal forma que se obtengan datos com-
parables. La base legal de esta vigilancia es el Real Decreto 1940/2004, de
27 de septiembre, sobre la vigilancia de las zoonosis y los agentes zooné-
ticos, el cual traspone a nuestro ordenamiento juridico nacional la Directiva
2003/99/CE, de 17 de noviembre.

De acuerdo con esta normativa, los Estados miembros de la Unién Europea
recopilamos cada afio informacién sobre la resistencia a los antimicrobianos
de un nimero representativo de cepas de Salmonella spp., de Campylobac-
ter jejuni y de Campylobacter coli. Estas cepas proceden del ganado vacuno,
del ganado porcino y de las aves de corral, asi como de los alimentos de
origen animal derivados de estas especies.

Entre los afios 2007 y 2012 se establecieron normas detalladas para el segui-
miento de la resistencia de Salmonella spp. en aves de corral, pavos y cerdos
destinados al sacrificio, mediante la Decisién 2007/407/CE de la Comisién
Europea.



Desde el afio 2014, se estan aplicando una serie de especificaciones armoni-
zadas para el seguimiento y la notificacién de la resistencia a los antibidticos,
tanto en bacterias zoondticas como en bacterias comensales, a través de la
Decisién de Ejecucién 2013/652/UE de la Comisién, de 12 de noviembre.
En consecuencia, se vigila la resistencia antimicrobiana a partir de muestras
de determinadas poblaciones de animales destinados a la produccién de
alimentos y a partir de determinados alimentos, en las que se estudian las
bacterias que se enumeran continuacion:

a) Salmonella spp.
b) Campylobacter jejuni y Campylobacter coli (C. jejuniy C. coli)
c) Indicador comensal Escherichia coli (E. coli) productor de las siguientes

enzimas: betalactamasas de espectro ampliado; betalactamasas AmpC; y
carbapenemasas

d) Indicadores comensales Enterococcus faecalis y Enterococcus faecium (E.
faecalis y E. faecium)

El E. coli y los Enterococos se denominan indicadores comensales y se ca-
racterizan por su facilidad para adquirir genes de resistencia, por lo que se
utilizan para monitorizar la presencia de marcadores de resistencia en los
alimentos y en los animales de abasto. Ambas bacterias son buenos marca-
dores que permiten relacionar los niveles de resistencia a los antimicrobianos
y el uso de dichos antimicrobianos en las especies animales destinadas a la
produccion de alimentos para consumo humano.
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Los resultados de la vigilancia de la
resistencia a los antimicrobianos

Los resultados de esta vigilancia se incluyen cada afio en el “Informe
Sumario de la Unién Europea sobre resistencia a los antimicrobianos en
bacterias zoonéticas e indicadoras procedentes de humanos, animales y
alimentos”, el cual se elabora de forma conjunta por la Autoridad Europea
de Seguridad Alimentaria (EFSA- European Food Safety Authority) y por el
Centro Europeo de Prevencién y Control de Enfermedades (ECDC- Euro-
pean Centre for Disease Prevention and Control).

Los resultados recopilados en estos informes ponen en evidencia que las
bacterias que causan toxiinfecciones alimentarias con mayor frecuencia,
como Salmonella y Campylobacter, muestran una resistencia significativa a
antimicrobianos comunes en humanos.

No obstante, la resistencia combinada (co-resistencia) a antimicrobianos cri-
ticamente importantes es baja, por lo que se dispone de opciones terapéuti-
cas para la mayoria de las infecciones graves debidas a bacterias zoondticas.

En Salmonella, las resistencias son serotipo dependientes. Por ejemplo, los
serotipos Typhimurium, Virchow, Derby y Newport suelen ser resistentes o




multiresistentes, mientras que S. Enteritidis raramente presenta un fenotipo
multiresistente.

También se observan diferencias en cuanto al alimento de procedencia. Asi,
la resistencia a la ciprofloxacina es mas elevada en la Salmonella aislada de
alimentos derivados de los pollos de engorde; mientras que las cepas de
Salmonella resistentes a cefalosporinas son mas frecuentes en los alimentos
derivados de la especie porcina.

El Campylobacter de origen avicola es frecuentemente resistente a las fluo-
roquinolonas: se detectan altos niveles de cepas resistentes a la ciprofloxaci-
na y al &cido nalidixico tanto en C. jejuni (95%) como en C. coli (85%). Mien-
tras que el porcentaje de cepas de C. jejuni resistentes a la ciprofloxacina
varia mucho de un pais a otro, los niveles de resistencia en C. coli permancen
constantes. Cabe destacar que la resistencia combinada a dos o mas antimi-
crobianos es, en general, bastante baja.

Las infecciones causadas por E. coli multiresistentes son de gran importancia
para la salud publica. El E. coli de origen comensal puede ser una fuente de
genes de resistencia. Se ha demostrado la transmision de dichos genes de
resistencia entre cepas humanas y animales y entre cepas de E. coli comen-
sales y otros patégenos de la familia de las Enterobacteriaceae.
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La prevencion de la diseminacién de las resistencias
antimicrobianas en la cadena alimentaria

Las empresas que forman parte de la cadena alimentaria, comenzando des-
de la produccién primaria, son un elemento clave para implantar unas me-
didas preventivas adecuadas que impidan la diseminacién y la proliferacién
de las bacterias en el ambito alimentario, incluidas aquellas resistentes a los
antimicrobianos.

Por ello, todas las medidas que impidan el desarrollo bactariano en general,
contribuiradn en particular a minimizar las poblaciones de bacterias resisten-
tes.

En la fase de la produccién primaria, las medidas de prevencién se deben
centrar fundamentalmente en el buen uso de los medicamentos veterinarios.
Ademas, en las poblaciones animales se ha ido fijando uno objetivos de re-
duccién de prevalencia de ciertos patégenos, que conllevan una deteccién
répida de animales positivos, favoreciendo su separacion y su aislamiento.
Las medidas de limpieza, desinfeccidn y bioseguridad en las explotaciones
ganaderas forman parte de los planes de prevencién de diseminacion de las
bacterias resistentes.



En los mataderos, la principal medida preventiva consiste en separar, en el
espacio o en el tiempo, los animales que llegan con un diagnéstico positivo
a un patégeno, empezando desde las zonas de estabulacién y continuando
por las lineas de faenado. El impedir la contaminacién cruzada de la canal a
partir de la piel (durante el desollado) y del contenido digestivo (durante la
evisceracién) son medidas fundamentales que evitardn una diseminacion de
bacterias resistentes.

En las industrias también se deben implantar una buenas practicas de mani-
pulacién, que eliminen o minimicen la contaminacién del producto final. Asi,
son medidas fundamentales la separacién entre producto crudo y producto
terminado, los envasados eficientes que eviten el desarrollo de las bacterias
y el control de la temperatura de los alimentos (calentamiento suficiente,
enfriamiento rapido, conservacién en refrigeracion/congelacion, etc.).

En los establecimientos de restauracion, podemos citar las cinco claves que
minimizan las contaminaciones, incluidas aquellas producidas por bacterias
resistentes:
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1. Mantener la limpieza:

® Lavado de manos antes de comenzar a preparar los alimentos, y con
frecuencia durante su preparacién, asi como después de usar el bafo.

e Lavado y desinfeccién de todas las superficies y equipos usados en la
preparacion de alimentos.

2. Separacién de los alimentos crudos de los cocinados, para evitar la dise-
minacién de bacterias resistentes.

3. Cocinado completamente los alimentos, para asegurar que se destruyen
las bacterias que puedan contener.

4. Conservacion de los alimentos a temperaturas seguras para evitar que se
multipliquen las bacterias resistentes.

5. Uso de agua y alimentos seguros, para evitar contaminaciones iniciales de
bacterias resistentes.
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