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En el periodo 1995-1999, Salmonella fue el
segundo agente causal mas importante (35,3%)
de brotes de ETA en América Latina y el Caribe.
Durante el periodo 1993-2002 se han registrado en
Latinoamérica 48334 casos de salmonelosis

Incidencia, Adquisicion y Modos
de transmision de Salmonella
En el periodo 1995-1999 fueron el
segundo grupo bacteriano mas impor-
tante causante de ETA en Latinoamérica
y el Caribe. La carne de aves, huevos y
productos derivados son alimentos que,
muy frecuentemente, ocasionan brotes

| Género Salmonella (S), agente
etioldgico de la salmonelosis,
afecta a aves de corral, vacunos,
porcinos y ovinos, entre otras especies.
Estas bacterias, son los mas frecuentes

agentes causales de enfermedades trans-
mitidas por alimentos (ETAS).
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de ETAs. El Género Salmonella, no es
parte de la flora intestinal normal de las
aves, sino que lo adquieren en el ambien-
te en que viven de insectos, roedores,
aves silvestres y el hombre, asi como
por medio del alimento balanceado y por
condiciones predisponentes cuando se
crian en forma intensiva. Las salmonelas
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colonizan el tracto entérico de las aves y
posteriormente su materia fecal, la cual
contamina la cascara de los huevos du-
rante su pasaje a través de la cloaca y las
salmonelas depositadas en las cascaras
pueden penetrar en la alblimina o clara
a través de los poros, donde permanecen
latentes. Esta penetracién se produce por
un proceso de succion debido a la dife-
rencia térmica existente entre el huevo
recién puesto y el ambiente. Este proceso
ocurre mas frecuentemente en gallinas
mayores de 1 afio, debido a que los po-
ros de la cascara son de mayor tamafio.
Luego, a medida que el huevo envejece,
el hierro contenido en la yema difunde a
la albimina y al mismo tiempo esta clara
de huevo disminuye su contenido de
lisozima, permitiendo asi la multiplicacion
de las salmonelas que estaban latentes
dentro del contenido del huevo.

La materia fecal también puede
contaminar a las carcasas durante el
procesamiento en los peladeros de aves.
Si bien la carne de las aves sanas recien-
temente sacrificadas es estéril, el tipo de
procesamiento que se lleva a cabo en los
peladeros puede influir y causar su conta-
minacion. Las condiciones del transporte
pueden alterar la flora bacteriana que
coloniza el intestino y combinados con el
estrés y el hacinamiento que sufren las
aves se puede producir un aumento de
las salmonelas justo antes de su faena.
Después de la faena es muy importante
mantener la cadena de frio durante todas
las etapas de la comercializacion. Final-
mente las medidas de higiene y normas
sanitarias en la cocina y los consumidores
son fundamentales.

La carne de pollo y los huevos son
una de las mayores fuentes de toxiin-
feccion alimentaria en el hombre, siendo
Salmonella uno de los principales agentes
etioldgicos. Datos estadisticos aportados
por distintos paises sefalan que entre el
50 al 90% de las carcasas de pollo pue-
den estar contaminadas con Salmonella.
Sin embargo, es importante destacar que
mediante la aplicacion de medidas pre-
ventivas en la crianza de las aves y en el
procesamiento y manejo comercial de los
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productos alimenticios y sus derivados,
aunadas a una educacion sanitaria de
la poblacién para el manejo correcto de
los alimentos, para su almacenamiento y
elaboracion, es posible reducir conside-
rablemente el grado de contaminacion
con Salmonella. El conocimiento y la
comprension de las principales fuentes
de infeccion de este patdgeno son impor-
tantes para el disefio de las medidas de
prevencién y de control de las infeccio-
nes. La epidemiologia de la transmisién
puede variar para cada serotipo y la
importancia de las distintas fuentes de
infeccion varia para cada uno de ellos.
Sin embargo, independientemente del
serotipo de Salmonella implicado las
acciones preventivas y de control deben
considerar la importancia de las transmi-
siones vertical y horizontal.

Salmonella en alimentos

En América Latina y el Caribe, la
incidencia de las infecciones de origen
alimentario produce una tasa de morta-
lidad por diarrea en menores de 5 afios
de 0.13 %o en Trinidad y Tobago, 0.18
%o en Cuba y 9.83 %o en Nicaragua. De-
bido a la falta de reportes, no se poseen
datos estadisticos de muchos paises de
Latinoamérica.

En el periodo 1995-1999, Salmonella
fue el segundo agente causal mas impor-
tante (35,3%) de brotes de ETA en Amé-
rica Latina y el Caribe. Durante el periodo
1993-2002 se han registrado en Latino-
américa 1256 brotes de salmonelosis, que
afectaron a 48334 personas y produjeron
15 muertes. El 29,2 % de los casos fue
consecuencia del consumo de huevos o
productos derivados y el 9,4 %, fue debido
a la ingesta de carne de aves. El 9,8 % de
los brotes fue causado por Salmonella sv
Enteritidis y en el 85 % de los casos no se
pudo determinar la serovariedad implicada
(Fuente: Sistema de Informacion Regional
para la Vigilancia Epidemioldgica de las
Enfermedades Transmitidas por Alimentos
{SIRVETA?}). Durante el periodo 1993-2002
ocurrieron en Argentina 60 brotes de sal-
monelosis que produjeron 889 enfermos
y 4 muertos. El 6,7 % de los brotes fue
causado por S. sv Enteritidis, 1,7 % por S.
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Typhimurium, el 1,7% por S. arizonaey en
€l 90% de los casos no se pudo identificar
la serovariedad correspondiente. Con rela-
cion a los alimentos involucrados en dichos
brotes el 25% correspondié a derivados de
huevo, mayonesa y carne de aves.

Un alto porcentaje de los casos noti-
ficados no puede ser asociado con algln
alimento en particular o el patdégeno
responsable no puede ser identificado.
Esto ocurre debido a que con frecuencia
los resultados de los analisis bacteriolo-
gicos demoran vy el alimento implicado
ya no se encuentra disponible para su
analisis. Por ello, la real frecuencia de
los aislamientos no siempre se conoce
y las publicaciones disponibles reportan
muchos menos casos que los existentes.
Estos datos apuntalan la necesidad de
lograr la rapida deteccion de Salmone-
llay otros contaminantes en alimentos.
Debido a esto, uno de los principales
objetivos en microbiologia alimentaria
es la identificacion del agente causal por
procedimientos cada vez mas rapidos y
seguros. Este hecho exige realizar un
control de la calidad bacterioldgica de los
alimentos que incluye la investigacion de
especies, familias o grupos bacterianos
cuya presencia refleja sus condiciones
higiénico-sanitarias. Asimismo, la detec-
cion del microorganismo contaminante,
directamente en el alimento, prevendria
la ocurrencia de enfermedad y las con-
secuencias que ésta acarrea.

Nuevo Método de Deteccion
Molecular desarrollado por el
INTA de Balcarce

Debido al incremento de la preva-
lencia de S. sv Enteritidis, y su complejo
ciclo de vida, la existencia de métodos
de deteccion rapidos y efectivos son
importantes como base de las estra-
tegias de control. La técnica molecular
basada en la reaccion en cadena de la
polimerasa (PCR, del inglés Polymerase
Chain Reaction) ha revolucionado el
diagndstico molecular de las enferme-
dades infecciosas. A diferencia de los
métodos tradicionales, que requieren 6
o0 7 dias para dar un resultado definitivo,
por el método de PCR esto mismo se
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logra en solo 1 a 3 dias, dependiendo de
diversas modificaciones en el protocolo
de trabajo.

La técnica de PCR, es un método
rapido que posee ventajas inherentes
que la caracterizan y por ende es un
excelente método aplicable a la detec-
cion e identificacion de Salmonellay de
otros patdogenos. Ademas, las cepas
carentes de antigenos somaticos (O)
y/o flagelares (H) (cepas rugosas), que
sélo son reconocidas como Salmonella
spp. por el método tradicional de se-
rotipificacion pueden ser identificadas
mediante PCR, debido a que esta téc-
nica detecta secuencias especificas de
DNA y no es alterada por variaciones
fenotipicas, que se pueden evidenciar
por patrones bioquimicos.

Nueva Propuesta para el diag-
néstico rapido de la Tifosis, Pul-
lorosis y Paratifosis de las aves.

Considerando la importancia del
tema y la necesidad de lograr una de-
teccién rapida de las aves infectadas,
el Laboratorio de Bacteriologia del Area
de produccion Animal y el Laboratorio
de Biotecnologia Agricola, edificio PRO-
PAPA, trabajaron en forma mancomu-
nada. Ambos laboratorios pertenecen
a la Estacién Experimental del INTA
de Balcarce y los objetivos planteados
en dicho proyecto conjunto fueron los
siguientes:

O Estandarizar la técnica de PCR para
su aplicacion en la deteccion del Gé-
nero Salmonella, de cepas virulentas
(portadoras del plasmido spv, que les
confiere la virulencia) y en la subtipifi-
cacién molecular del sv. Enteritidis; y:

O Implementar un servicio de diag-
ndstico expeditivo y practico para
el envio de muestras a distancia sin
la utilizacion de soportes de vidrio o
medios liquidos.

Para cumplimentar estos objetivos se
utilizaron 70 cepas representativas de 25
serovares de Salmonella y de otros 20
Géneros bacterianos y “primers” especi-
ficos del Género Salmonella, del serovar
Enteritidis y del citado plasmido de viru-
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lencia distintivo de algunos serovares de
Salmonella patdgenos, entre los que se
encuentran, Gallinarum, Enteritidis, Du-
blin, Typhimuriumy Choleraesuis.

De este modo, se podria predecir la
aparicion de brotes, puesto que varios
estudios evidencian que este plasmido
es responsable de la virulencia de las
salmonelas en las enfermedades huma-
nas y se ha comprobado que el mismo
es esencial para que la bacteria produzca
enfermedad sistémica en animales oral-
mente inoculados.

En la técnica de PCR que aqui se men-
ciona, se incluye el mencionado “primer”
especifico de virulencia que identifica
cepas de Salmonella potencialmente pa-
tégenas por ser portadoras del plasmido
spv, un segundo “primer” que detecta es-
pecificamente a S. Enteritidis y un tercer
“primer” que detecta especificamente y
en general a cepas de Salmonella spp.

Ademas esta implementado el siste-
ma de diagndstico por PCR para Salmo-
nella mediante la utilizacion de papeles
absorbentes especiales para el envio de
muestras a distancia por correo postal.
Una caracteristica innovadora y practica
del servicio que brindamos, consiste en
que las muestras (hisopados de materia
fecal, macerados de 6rganos, etc.) son
embebidas en papeles absorbentes que
actlan como matrices de soporte. De
este modo se evita la utilizacion de me-
dios de cultivo en tubos o frascos, reem-
plazando dichos materiales por el simple
despacho de un sobre conteniendo los
papeles con las muestras a analizar.

Aplicaciones en la avicultura, la
comercializacién de sus produc-
tos y en la microbiologia de los
alimentos

Una aplicacion importante de esta
técnica es la rapida verificacion y contra-
lor de la salmonelosis en huevos y pollitos
BB que se comercializan entre distintos
paises, dado que son materiales que
requieren un diagnodstico rapido y preciso
en las aduanas. Debido a la expansion del
comercio internacional es necesario for-
talecer las medidas de control sanitario
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para de este modo evitar la diseminacion
de numerosos agentes infecciosos entre
distintas regiones. Dentro del area de la
microbiologia de los alimentos, la técnica
de PCR puede hacerse extensible a cual-
quier matriz de alimentos que se desee
analizar, tales como muestras de leche y
carne vacuna entre otras.

La importancia y la utilidad de las téc-
nicas moleculares estan evidenciada por
el interés de crear en Latinoamérica una
Red de sub-tipificacion molecular para la
vigilancia de los patdgenos transmitidos
por alimentos.

Asimismo, en Europa ha sido creada
Enter-net, red internacional para la vigi-
lancia de Infecciones gastrointestinales
en el hombre. Esta red monitoriza fun-
damentalmente Salmonellay Escherichia
coli 0157 y uno de sus principales ob-
jetivos es establecer una base de datos
internacional de casos de Salmonella con
actualizacién periddica.

Otra importante Red Europea es
Salm-Net, cuyo objetivo es prevenir la
salmonelosis humana en la Union Euro-
pea mediante el refuerzo de la vigilancia
internacional con la creacion de labora-
torios y de una base de datos disponible
a todos los participantes.

Salm-Net estd financiada por el
programa BIOMED 1 de la DG XII de
la Comisidn Europea y es precursora
de Enter-Net. La red estd compuesta
por microbiologos y epidemidlogos res-
ponsables de la vigilancia nacional de
la salmonelosis en 14 paises europeos.
Ademas Salm-Net tiende a armonizar
los métodos de tipificacion de fagos de
Salmonella Enteriditis, S. Typhimurium
y S. Virchow.

Fuente de la informacion seleccionada:
Articulo del mismo nombre en E-campoArgentina.
Argentina 2005.
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