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1. Descripcion de la bacteria [ Cox_iella burneti

Coxiella burnetii es una bacteria presente en los animales y que puede
transmitirse al ser humano, principalmente, por inhalacién de particulas
aerogenas procedentes de animales infectados (fluidos y tejidos de par-
tos/abortos), y, minoritariamente, por consumo de alimentos derivados de
animales infectados, como leche cruda y quesos derivados, produciendo la
enfermedad conocida como Fiebre Q.

Reservorio

Los principales reservorios de la bacteria Coxiella son los mamiferos domés-
ticos y salvajes, aves, reptiles y artropodos. El ser humano es un hospeda-
dor accidental.

Los bovinos, ovinos y caprinos son la fuente principal de infeccién de la Fie-
bre Q en humanos. También, se ha diagnosticado en una gran cantidad de
animales domésticos (perros, gatos, conejos, caballos, cerdos), de forma
gue todos ellos pueden ser portadores asintomaticos y transmitir la enfer-
medad.

La bacteria se disemina, en primer lugar, tras los partos y abortos de los
animales infectados, donde hay concentraciones muy elevadas en la placen-
ta y el liquido amniético, y, en segundo lugar, a través de la leche, orina y
heces.

Condiciones de supervivencia

Coxiella burnetii, a diferencia de otras bacterias patégenas, posee una gran
estabilidad a determinadas condiciones fisicas de pH acido, temperaturas
elevadas (hasta 60°C durante 30 min) y bajas de refrigeracion y congela-
cion, salinidad (10%), sobreviviendo durante largos periodos de tiempo en
diferentes ambientes (3 afios en leche cruda y agua a 4-6°C, 2 afios a -
20°C, 120 dias en el polvo, 12-16 meses en la lana, 49 dias en la orina, 6
meses en 10% soluciones salinas, etc) °.

Una vez dispersas en el medio ambiente, las bacterias adquieren forma de
espora muy infecciosa y resistente que contamina el polvo. El viento disemi-
na dichas particulas de polvo contaminadas a largas distancias.

No obstante, es termosensible a tratamientos térmicos elevados, como la
pasteurizacion.

Tabla 1: Condiciones de crecimiento de Coxiella
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pH 4 6 8 ELIKA cuenta con informacién adi-
cional sobre Coxiella:
Actividad del agua 0,98 0,99 >0,99 .
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Etiologia

Aunque solo se ha descrito un serotipo de C. burnetii, hay una gran varie-
dad de cepas de las que se han descrito diferencias tanto antigénicas
como genéticas.

2. Vias de Transmision

La bacteria Coxiella se puede transmitir a las personas por varias vias:

1. En origen en las explotaciones ganaderas:

¢ A través del contacto directo con materiales de desecho de par-
tos o de abortos de animales infectados con Coxiella.

e A través de garrapatas, como reservorio de la enfermedad.

e Indirectamente y minoritariamente a través del consumo de ali-
mentos procedentes de animales infectados (leche cruda y deri-
vados elaborados con leche cruda) y de agua contaminada con
Coxiella.

2. En proceso por falta de higiene e inadecuada manipulacion de
los alimentos:

¢ A través de la manipulacion de canales infectadas con Coxiella.

e Personas: Los manipuladores de alimentos pueden ser portado-
ras de Coxiella de forma que al manipular alimentos, sin tener
en cuenta unas buenas practicas de higiene, contaminan los
alimentos.

3. Alimentos a considerar

Aunque esta via es muy poco frecuente, la enfermedad se puede transmi-
tir por el consumo de alimentos crudos infectados con C. burnetiiii:

e Leche no pasteurizada

e Derivados elaborados con leche no tratada térmicamente (queso,
mantequilla, nata, etc).

4. La enfermedad: Fiebre Q

La Fiebre Q es una zoonosis (enfermedad transmitida de animales a
humanos) de origen no alimentario, ya que su principal transmisién es
via aerdgena por particulas contaminadas procedentes de los exudados y
material de desecho de partos y abortos, teniendo en cuenta que es posi-
ble pero poco probable la via de transmision a través del consumo ali-
mentos crudos contaminados con Coxiella (leche no pasteurizada y deri-
vados elaborados con leche cruda).

Es una enfermedad muy infecciosa y de alcance mundial (a excepcién de
Nueva Zelanda ), ya que la inhalacién de un solo microorganismo puede
provocar la enfermedad clinica en animales y personas. No obstante, tan
s6lo en un 50% de las personas infectadas se muestra asintomatica .

En 2012, en la Unién Europea representa la quinta enfermedad zoondti-
ca, con 643 casos confirmados de Fiebre Q (15% menor que en 2011),
ampliamente distribuidos por toda Europa, con Reino Unido con menor
namero de casos, y Espafia con el mayor nimero de casos/habitante (0,5
€as0s/100.000 habitantes), todos ellos relacionados con contacto con
animales o areas infectadas *.
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Las zoonosis son infecciones o
enfermedades transmitidas de
animales a humanos a través del
contacto directo o indirecto con
los animales infectados.
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La enfermedad se desarrolla en tres fases a las 2 semanas tras la exposi-
cion:

e Leve: Los cuadros leves se presentan con fiebre alta, cefalea, do-
lores musculares, dolor de garganta, nauseas y vomitos, asi como
dolores de pecho y estébmago.

e Aguda: Los cuadros agudos, pueden producir neumonia y hepati-
tis, pudiendo llegar a ser mortal en el 2% de los casos °.

e Cronica: La fiebre Q cronica es muy poco comun y afecta princi-
palmente a personas que ya han sufrido la enfermedad, y se ca-
racteriza por endocarditis e inflamacion de las valvulas coronarias.

Grupos deriesgo

El personal profesional de explotaciones y mataderos (ganaderos, veteri-
narios, transportistas de ganado, etc) tiene mayores probabilidades de
contraer la infeccién por Coxiella por su cercania a los animales infecta-
dos.

A su vez, hay ciertos grupos de poblacién susceptibles, a los cuales la
Fiebre Q puede acarrear complicaciones: personas con el sistema inmuni-
tario débil (bebés y nifios menores de 5 afios, personas mayores de 60
afos, inmunodeprimidos, y personas con valvulopatias)

5. Normativa aplicable

La Fiebre Q es una enfermedad animal de declaracién obligatoria de U
acuerdo al Real Decreto 617/2007, modificado por Orden ARM /831/2009, Consulta la
por el que se establece la lista de enfermedades animales de declaracion
obligatoria y su natificacion.

I

En la cadena alimentaria
Explotaciones y mataderos: Es necesario aplicar medidas de control e
higiene para evitar la propagacion de la enfermedad, tales como:

' 6. Medidas de control y prevencion

e La vacunacion preventiva en regiones donde la infeccion es
coman.

e Gestion del estiércol en contacto con animales gestantes infecta-
dos.

e Cambios estructurales de la explotacién, cambios en el proceso de
esquilado, zonas de parto separadas, etc.

¢ Eliminacion de los materiales de riesgo (tejidos partos y exudados),
y limpieza y desinfeccion de la zona de partos, incluyendo la ropa
utilizada.

e Prohibicién de visitantes a las explotaciones como nifios y embara-
zadas.

e Control de otros animales reservorio (gatos, perros) y el control de
plagas (garrapatas, ratas).
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Transformacién de los alimentos: aplicar las buenas préacticas de higiene,
cumplir con los criterios microbiolégicos de las materias primas y con los sis-
temas de autocontrol basados en el Analisis de Peligros y Puntos de Control
Critico (APPCC).

Tratamientos de inactivacion
El principal tratamiento para inactivar Coxiella durante la transformacion de los
alimentos es la pasteurizacion (72°C durante minimo 40 segundos) °.

Asimismo, es indispensable mantener la cadena de frio durante el transporte,
almacenamiento y distribucién de los alimentos crudos susceptibles de ser
contaminados con Coxiella: leche no pasteurizada y derivados frescos elabo-
rados con leche cruda, tales como quesos, mantequilla, nata, etc.

En el hogar

A pesar de que tan sélo una pequefia parte de los casos de Fiebre Q ocurren
por consumo de alimentos crudos contaminados (leche y queso), es reco-
mendable seguir ciertas buenas practicas de higiene y manipulacion en la
preparacién y cocinado de los alimentos para prevenir su contaminacion:

e Limpieza de las manos antes de manipular cualquier alimento.
¢ Desinfeccién de los utensilios, tablas, superficies

e Evitar consumir leche cruda, que no haya sufrido tratamiento térmico, y
los productos derivados elaborados con leche cruda.

e Cocinar bien las alimentos (>60°C) y los productos elaborados con
ellos y mantenerlos calientes hasta su consumo. Tras su consumo, re-
frigerar los excedentes lo antes posible.

e Mantener la cadena de frio durante el transporte de los alimentos cru-
dos susceptibles de ser contaminados con Coxiella.

e No descongelar los alimentos a temperatura ambiente, sino en la parte
baja del frigorifico.

e Evitar la contaminacion cruzada de alimentos crudos con cocinados.

e Lavar bien las frutas y hortalizas con agua corriente cuando vayan a ser
consumidos en crudo.
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Zoonoses, Zoonotic Agents and Food-borne Outbreaks in 2012. 2014
http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/doc/3547.pdf

“CDC - Center for Disease Control and Prevention. Q fever. 2013
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http://www.ecdc.europa.eu/en/publications/Publications/1005 TER Risk Asse
ssment_Ofever.pdf

Es recomendable seguir ciertas
buenas practicas de higiene y
manipulacion en la preparacion y
cocinado de los alimentos para
evitar su contaminacién por
Coxiella y otros agentes patége-
nos.

Infograma Coxiella
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