
lnfeccion e ~n/oxrcac~on altmenraria llenen caracrer explosivo, cursan normalmenre con 
sinromas gastroinresrinales y/o generales y afectan a grupos de poblacion o colecrivjdades 

(familias, colegios, cuarteles, asisrenres a fiestas sociales, etc.) 

taxíinfecciones alimentarías 
ORES.: P. GARCIA MENDEZ 
F. DE LA GALA SANCHEZ 

Centro de Rehabilitación MAPF R E  

CONCEPTO E HISTORIA 

Las intoxicaciones e infecciones 
alirnentarias constituyen u n  grave 
problema social, I~gado al progreso, 
en que se enfrentan la técnica de la 
alimentaci6n con los grandes nú- 
cleos de población, siendo preciso el 

san normalmente con síntomas gas- 
trointestinales y10 generales y afec- 
tan a grupos de poblaci6n o colecti- 
vidades (familias. colegios, cuarteles. 
asistentes a fiestas sociales. etc.) 

En nuestro país, esth e n  la mente 
de todos el aún reciente slndrome 
tóxico, de causa todavía oscura. pero 
ligada a la  alirnentaci6r1, oficialmente 
debido al aceite desnaturalizado de 
colza. y para el recientemente falleci- 
d o  Dr. Muro  y otros, dependiente de  
ciertos herbicidas. Forman pane de 

consumo de alimentos envasados, la historia reciente los latirismos por 
conserbados o transportados que consumo de harina de almortas de 
han sido producidos con ayuda de los anos cuarenta; son frecuentes 
abonos, herbicidas y otros elemen- los brotes de salmonelosis, y la  
tos que hacen "artificial" nuestro en- prensa ofrece peribdicamente casos 

1 torno y pueden convertirlo en nocivo. de gastroenteritis graves por estafilo- 
Infecci6n e ~ntoxicacián alirnen- cocos o shigeias, intoxicaciones por 

~ w r i 2 C - - ~ i I ~  tarle tienen carácter explosivo, cur- setas, triquinos~s. etc 

MAPFRE SEGURIDAD. N O 18 - SEGUNDO TRIMESTRE 1985 1 9 



II I  as ,egumrnismesson 
cl(ais's05 t6xicus por LLf 
c~ufsumo cmr exc~us~vo & 
cienes lagumbws. Lm mds 
i ! ¡ ? p 0 ~ 8 ~ ~ @ . ,  8rí /a3 J l d E t t ~ ~ ,  
son: 

de Jm~rras 
Odbratisirto. 4 

Cic~nkmcr. &&/do e m,, 
de ~atbarfrm 
F B ~ S S R Q .  dshtdo a cm 
de h a m .  

En este articulo nos vamos a refe- 
rir a las intoxicaciones alimentarias 
debidas a alimentos tóxicos "per 
se". capltulo clásico de la medicina, 
pero poco recordado, al contrario 
que las inroxicaciones por alimentos 
contaminados por aditivos que for- 
man parte de la realidad de cada día; 
los alimentos tóxicos por gbrmenes 
o toxinas que no sólo están e n  l a  
mente del profesional sino lncluso 
en la consciencia del consumidor, o 
las mismas reacciones alCrgicas por 
alimentos que bhsicamente son ca- 
pítulos específicos de pediatría y 
puericultura alimen~arias, m6s que 
de la educación sanitaria, que es el 
objetivo de este articulo; con todo. 
las enumeraremos brevemente. 

INTOXICACION POR SETAS 

La intoxicación por ingestión de 
setas venenosas es bastante fre- 
cuente y, en ocasiones. de fatales 
consecuencias Por ello. deben ser 
divulgados estos riesgos, sus carac- 
terísticas cllnicas. tratamcento a 
grandes rasgos y las normas genera- 
les de prevención. tanto para recuer- 
do del médico como para conoci- 
miento de la poblaci6n general. den- 
tro de la educaci6n sanitaria y como 
una faceta más de la Medicina Pre- 
ventiva. 

La distribución del envenenamien- 
to por setas es universal y constituye 
el 1 - 1.5 % de la actividad de los cen- 
tros de toxícologia, con un claro pre- 
dominio de Europa sobre el resto del 
mundo. En EspaRa la afición por re- 
colectar e ingerir setas es frecuente 
en toda la cornisa Canthbrica. Nava- 

rra y Cataluna. como lógica conse- 
cuencia de las condiciones climát,- 
cas con primaveras y otofios húme- 
dos y Iluviosos que son condiciones 
propias para el desarrollo de las se- 
tas. 

Cada ario, en Espana. se controlan 
en torno al medio centenar de intoxi- 
caciones por setas, pero es irnposi- 
ble determinar el número real que se 
produce puesto que la inmensa 
mayoria de ellas pasan desapercibi- 
das al ser diagnosticadas como sim- 
ples gastroenterocolitis de etiologla 
no filiada. 

La intoxicaci6n se produce siem- 
pre por ignorancia o por la ímpruden- 
cia de gentes que se creen expertas 
en base a supersticiones y leyendas 
ancestrales transmitidas de genera- 
ci6n en generación como métodos 
infalibles para reconocer setas vene- 
nosas. que son absolutamente falsas 
(plata. ajo, perejil, etc.). La única for- 
ma de evitar la intoxicación es la pru- 
dencia, recordando que existen setas 
venenosas e incluso mortales, que el 
ijnico m6todo de distinguir las setas 
comestibles de las venenosas es la 
identificación bothnica y en caso de 
la mas mínima duda no ingertrlas 

En este artículo haremos tan s61o 
un esquema genérico de esta pato- 
logía, modificado de Piqueras Ca- 
rrasco. que por su importancia me- 
rece artículo exclusivo {Tabla 11). En 
la clasificación de esta Tabla se 
atiende al tiempo transcurrido entre 
la ingestión y la aparición de los pri- 
meros síntomas o período de incu- 
baci6n. siguiendo este esquema 
cualquier intoxicación por hongos 

puede clasificarse en dos grupos. en 
función de que el período de incuba- 
ción supere o no las seis horas. 

Esta clasificación. además de la 
comodidad expositiva que tiene, 
también aporta otras ventajas de or- 
den prActico: el período de incuba- 
ci6n no suele ser dudoso puesto que 
no existen tiempos intermedios y. 
ademds, por establecer una relación 
cronopa(ol6gica permite el diagn6s- 
tico sindrómico y el tratamiento sin- 
tomático que son más Ibgicos que la 
búsqueda de un diagnostico etiol6gi- 
co para con él establecer un trata- 
miento. 

Con todo, desde un punto de vista 
académico, estadístico y epidem~oló- 
gico. es interesante el reconocimien- 
to del tipo bothnico del hongo, con lo 
que, ademhs. completaremos el 
diagnóstico cronopatolbgico y sin- 
drómico. 

La intoxicaci6n es debida a toxinas 
específicas de cada especie con tro- 
pismo y comportamieiito típicos 

INTOXICACION 
POR PATATAS 

Es debtda a la SOLANINA. toxina 
que existe en la cáscara y corteza en 
cantidad de 4-10 mg1100 gr., pro- 
porctón que en las patatas lbvenes. 
inmaduras. con manchas verdes en 
la cáscara y verdosas por dentro. y 
en las muy viejas que están ya ger- 
minando, se eleva hasta 60 mgI100 
gr., y más aún en las mal conserve- 
das y expuestas a la luz, siendo de 
500 mg/100 gr.  el contenido en so- 
lanina de los gérmenes. 

Por las condiciones antedichas. se 
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han descrito intoxicaciones colecti- 
vas que cursan con molestias de 
garganta, mareo, postración, v6rni- 
tos, diarrea, retortijones, fiebre. con- 
gesti6n facial, cianosis de labios. 
acúfenos, trastornos visuales e inclu- 
so convulsiones por edema cerebral. 
El tratamiento es sintomhtico, amen 
de lavado gástrico, carbón vegetal y 
sulfato de sosa. 

Son cuadros tóxicos por el consu- 
mo cast exclusivo de ciertas legum- 
bres Los más importantes, en la 
práctica, son. 

Latirismo, debido a consumo de 
alrnortas. 

Odoratismo, debido a consumo 
de guisantes. 

Cicerismo, debido a consumo de 
garbanzos. 

Fabismo. debido a consumo de 
habas 

Las legumbres parecen tener una 
potencial actividad t6xica que debió 
ser íntuida ancestralmen~e y de ahí 
su etimología, pues garbanzos en la- 
tín es cicer que deriva del griego ki- 
keros que significa excitante. 

Es una neuropatía molora perif6ri- 
ca grave e irreversible, que aparece 
tras la ingesta abusiva de almonas. 
también denominadas guijas. 

La toxicidad de las almortas ya era 
conocida por H ipbcrates, Virgilio, Co- 
lumela, Plinio y Galeno. aunque has- 
ta 186 1 no se describe el carácter 
epidémico. En Espaila hubo mhs de 
800 casos en los anos cuarenta, es- 
tudiados entre otros por Jiménez 
Díaz y Pedro Pons. 

A estas alturas aún se ignora su 
etiopatogenia, aunque de las teorías 
enunciadas la más viable parece la 
enzimopatía gen4tica del tejido pira- 
midal, asintomática, excepto en con- 
tacto con las almonas. 

De comienzo aguda, incluso febril 
o lento. aparece una degeneraci6n 
de la vía piramidat, que origina una 
paraparesia espástica de miembros 
inferiores, sin afectación de sensibili- 
dad, pares craneales, esfinteres. ni 
miembros superiores. 

Odoratismo 

Es la patología debida a ingesta 
abusiva de harina de guisantes de 
olor, que origina una paraparesia es- 

- smas . . 
1 . I '  

. .  - Fa- - LwumbaeK Intl~mo,  hbtama ckaiplaro, doisrismo. ' l l ,A . . - O t m  1 ' 2  

8 .  
/ .  

b, kiimeioto+ Waar par g&mem o #)xthBr - .  . - BaFúllbmo 1 - Gsrba6ntatiiis estsfiluóbrrbá l - Qliatroontaritia 8ahanttlibor~lr - Dhnbwlm b d q r  o Wgblocrkl- 

d Allmmtm quo pmmxn teaodon#rdér#lrrsl 1 1 .  

pAstica similar al latirismo asociada 
a osteopatía con engrosamientos 
irregulares de los huesos y deformi- 
dad de los mismos, aneurismas a6r- 
ibcos, atrofia testicular y visceral y al- 
teraciones cualitativas en la repara- 
ción de las heridas. 

Al igual que el Iatirismo. carece de 
tratamiento eficaz. 

Cicerismo 

Es un cuadro ya conocido en la an- 
tigüedad y asl Pitdgoras y Empedo- 
cles establecieron prohibiciones y re- 
gulactón para el consumo de habas. 
incorporado a la clínica moderna en 
1894 por Montena. que provoca cri- 
sis hemollticas s610 en ciertos gru- 
pos raciales de la cuenca mediterrh- 
nea. por consumo de habas frescas 

Se caracteriza porque a las pocas 
horas de la ingesta de habas apare- 
ce dolor abdominal con nAuseas. v6- 

La dieta exclusiva de garbanzos mitos y diarrea, acompaliados de im- 
cocidos {crudos contienen colina 
que posee acción protectora), provo- portante deterioro del estado general 

ca diversos signos neurológicos: de- (palidez, astenia. malestar general. 
escalofríos, tiritona, fiebre. tendencia 

saz6n. ataxia, contractura tónica de 
sincopal). Posteriormente. se pre- 

miembros, convulsiones y coma. 
sentan los signos de hemolisis (pali- 

Fabismo dez, ictericia y hernoglobinuria). 
En la exploracibn clíntca se objeti- 

Es el conjunto de accidentes pro- van hepatosplenomegalia dolorosa e 
vocados por la ingesta de habas o la ictericia. 
inhalación del polen de sus flores. La evoluci6n suele ser favorable y 
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I P. lNCUBACION 
GRAVEDAD DENOMlNAClON 

INICIALES TARDIOS 1 
MUY GRAVE SINOROME FALOIDEO SlNDROME Hepatopatia 

COLERl FORME Coagu'Opat'a 
Nefropatia 

1 LARGO 1 
MAS DE 6 HORAS SINDROME ORELLANICO DESHIDRATA- lncubac,bn 3-1 5 dias 

ClON Insufictencia renal aauda 1 - 
GRAVE 

SINCROME GYROMITAICO Menos grave que feloideo 

GASTRQENTERtTlS NBuseas, vbmitos. diarreas, dolor abdominal, 
AGUDA POR SETAS dechidrataci6n. 

S DELIRANTE O Vbn!gos. incoordinaci6n. euforia. alreraciones visue- 
MlCOATROPlNlCO les, abonachera), atropinisrno. S Gastrointestinales. 1 

ESCASA GRAVEDAD S. ALUCl NATORlO Alucineciones y desorientaci6n, hipercinesia, fie- 
bre, convulsanes. 

S. MUSCARlNlCO O Estimulacibn colinbrgica: sudoracibn, salivación. 
SUDORIANO lagrimeo y mioss 

S. COPRlNlCO O Vasodilatación con oleadas de calor. HlpotensMn, 
EFECTO ANTABUS NBusea. Vómitos. Se exacerba con ingesta alcohbiiw 

se ve mejorada con transfusiones y 
corticosteroides, aunque hay descri- 
i o  algún caso de muerie por hipoxia 
vtsceral 

Los casos debidos a inhalaci6n de 
polen son mAs aparatosos y se han 
descrito casos producidos en planta- 
ciones de habas En estas circuns- 
tanclas los síntomas yastrointestina- 
les están asociados a síntomas neu- 
rológicos (cefalea, vértigos, rorpoc 
mental, etc ) 

Esta patología viene determinada 
por una eritropatia constitucional 
{dkficit en deshidrogenasa de la glu- 
cosa 6 foslato) que, sin afectar la 
duracibn de la vida media de tos he- 
mat íe~.  no les permite resistir la ac- 
ci6n de una serie de sustancias. tras 
la ingesia de guisantes. judías. gra- 
nadas. almortas, higos chumbos o 
ciertos fdrmacos como A.A.S., fena- 
cetína, sulfamidas, primaquina y en 
especial habas. 

Otras intoxicaciones 
por alimentos t6xicos 
"per se" (Tabla Ill) 

Judías crudas: slntomas gastroin- 
testinales (náuseas. v6mitos y dia- 

rrea), seguidos de sínromas de afec- 
tación del S.N.C , que se inician 
como excitación v luego dan paso a 
depresi6n. 

Nuez moscada: acción nociva so- 
bre los centros nerviosos, con disnea 
centrbgena. temblor, convulsiones. 
colapso y muerte. 

Mostaza negra: es irritante gas- 
trointestinal, provocando S ia lorrea, 
náuseas, vómitos, dolor abdominal 
en retortijones y diarrea. slntomas 
nerviosos como temblor y debilidad 
general y síntomas nefrologicos 
como albuminuria y hematuria. 

Ruibarbo: Se han descrtto intoxi- 
caciones por sus glucósidos deriva- 
dos del antraceno, con síntomas 
gastrointestinales. hepatitis v nefritis 

Espinacas no  frescas: en los ni- 
nos pueden provocar metahemoglo- 
binemia con vómitos. diarreas, cia- 
nosis y postración. La intoxicación es 
debida a la transformación de los ni- 
tratos que contienen en nitritos meta- 
hemoglobinizantes. por acción bac- 
teriana Estos nitritos son especial- 
mente abundantes en el agua de 
cocción. 

Miel: su toxicidad fue seiialada 
por Jenofonte en el Anabasis y se 
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debe a la contaminacibn por un pro- 
ducto vegetal tóxico, sin efecto sobre 
las abelas que actúan como meros 
vectores. 

Codornicas: su toxicidad ya se re- 
sena en la Biblia (Exodo y Números) 
y que confirmada por Galeno y Avice- 
na es debida a la ingestión por la co- 
dorniz de semillas y plantas veneno- 
sas para el hombre que son inocuas 
para el vol6til Esta es la causa de 
que las codornices, en Argelia, sean 
tóxicas exclusivamente en primavera 

Alimentos ricos en tiramina: en 
pacientes tratados con I.M.A.O. se 
han observado trastornos por predo- 
minio adrenérgico (cefaleas, palpita- 
ciones. sudoración, crisis hipenensi- 
vas y enrojecimiento cuthneo) tras la 
ingesta de alimentos ricos en tirami- 
na (quesos, habas, cerveza, vino. 
chocolate), puesto que ésta provoca 
la liberacibn de catecolaminas 

La ingestión de quesos, en espe- 
cial de Cheddar, en pacientes afec- 
los de síndrome carcinoide o feocro- 
mocitoma, provoca la clínica descri- 
ta, pero más aparatosa. 

Peces tropicales: su ingestión en 
la época del desove puede provocar 
síntomas dtgestivos y urinarios: v6- 
mitos, diarrea y disuria. Es tipico de 
la especie tetrodon pero también se 
ha descrito este efecto tóxico para el 
atún y lenguado frescos. langosta y 
sardina en conserva 

ALJMENTOS TOXICOS 
POR GERMENES 
O TOXINAS 

La intoxicación por estos alimen- 
tos constituye la toxi-infección ali- 
mentarla. La acción tbxtca nociva es 
secundaria a la presencia de gérme- 
nes, toxinas bacterianas o ambas. 
por contaminación de alimentos mal 
preparados. envasados o conserva- 
dos. 

Las toxinas pueden estar presen- 

tes en el alimento aiites de su inges- 
ti6n o aparecer como consecuencia 
de la multiplicación en el intestino 
de las bacterias que contaminan 
aquel alimento y que han sobrevivido 
a la acción del ácido clorhídrico del 
est6mago. 

En la clasificaci6n (Tabla 1 )  ya han 
sido citadas las más frecuentes toxi- 
infecciones de nuestro medio. 

ALIMENTOS TOXICOS 
POR ADITIVOS 

ctOn aparecen en los alimentos de 
forma irivoluntaria. casual o circuns- 
tancial y, en general, no puede esta- 
blecerse su inocutdad con ceneza. 

El numero de sustancias de adi- 
ci6n es prácticamente ilimitado al 
igual que su finalidad: modificar el 
gusto, mejorar el aspecto. Iiacer más 
agradable la consistencia, evitar alte- 
raciones perjudiciales en su conser- 
vación. etc. En la preparación del 
agua potable se emplean cloruro ar- 
géntico, compuestos de cloro, fluor. 

La obtención, conservación y pre- &c., y su ínocuidad es dudosa tanto 

paracion de alimentos, motiva la pre- que están prohíbidos en unos países 

sencia en los mismos de sustancias y permitidos en otros. al igual que 
ocurre con otras muchas sustancias extrahas. la inmensa mayoría tolera- 
de adición que incluso, -como ha das por las leyes sanitarias y que se 

dividen en sustancias de adición y ocurrido recientemente en Espalla 
sustancias de contaminación, Las Con el &ido bórico como consetvan- 
primeras son incorporadas intencio- (e de 10s mariscos-. delan de estar 
nadamente a los productos alimenti- permitidos al establecerse unas 
cbos, carecen de valor nutritivo y se leyes r d s  progresistas y en nuestro 
afiaden en pequeflas cantidades caso superpontbles con las de la 
para mantener el aspecto, sabor. es- C E E-  en de la incorpora- 
tructura y conservación, Por el  con- ción de Espafia a la misma. 
trario, las sustancias de contamina- Merece recordar el tan traído y Ile- 

vado tema de los sntibtóticos en los 
alimentos no como consecuencia de 
haber sido empleados como agentes 
terap6uttcos en el animal, sino con 
objeto de conservar el propio alimen- 
to y que ya en 1963 un Comité de 
Expertos de la O.M.S. sefíalaba tres 
riesgos importantes. efectos tóxicas 
directas, reacciones de hipersensi- 
bilidad y aparicibn de resistencias. 
Tan conilictíva es la situación que en 
algunos países s61o se permite el 
empleo como conservanles de anti- 
bioticos que no se usan en terapéuti- 
ca humana 
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plo, y para el estroncio-90, desde 
1955 a 1958 su contenido en los 
alimentos y cuerpo humano se ha 
elevado en progres~ón geométrica 
aunque sin llegar aun, en la actuali- 
dad, a una situación critica. 

También existen otros elementos 
de contaminación procedentes del 
material de envasado, elaborado con 
productos plásticos. papel o estaiío, 
así como los colorantes de los mate- 
riales de empaquetamiento 

ALIMENTOS QUE PROVOCAN 
REACCIONES ALERGICAS 

El  ejemplo mhs típico es el gluten 
que provoca reacciones de hipersen- 
sibilidad que dan lugar a la enferme- 
dad celiaca, pero en los Ultimos arios 
se han descrito reacciones de intoie- 
rancia incluso hasta frente a la leche 
materna, con manifestaciones de ic- 
tericia prolongada del recién nacido. 

Cualquier manifestación de hiper- 
sensib~lidad, tanto inmediatas de 
tipo anafilhctico (urticaria) como se- 
mitardías (cefalea. vómitos, diarrea. 
irritabilidad) o lejanas e incluso per- 
sistentes con anemias por hemorra- 
gia digestiva, rinitis cr6nica. otitis se- 
rosas, bronconeumopatias obstructi- 
vas. etc., han sldo serialadas a con- 
secuencia de la ingesta de leche de 
vaca. leche de almendras, azúcar de 
remolacha. fresas y otros muchos 
alimentos 

- - - - -  - - -- --u En cualquier caso, en todas las pu- 

, ,  bl icacionesenestesentido.escons- 
tante la presencia de anticuerpos 

Las rr~xirrns pcietk~r estar preserireh err el .itirrisr~!ci d r f l e ~  de .\/U séricos específ~cos que han confir- 

tt?ye~ttot? u aparecer co~i?c> ctilisecuerioa de /a rn~,/l/pltcac:/it? err el mado el diagn6stico de hipersenstbi- 

tntesrtt7o r& /a& hael¿)r/as que conrarn~nan orlrrsl at1/7)@flf0. y ycle h a r ~  Iidad al alimento que se trate 

sahrevividr, a 13 acclrjn del á ~ l d u  clt~r/~ld,icvi (?el esrdrnri-yrj 
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