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l Género Salmonella
etiológico de la salmonelosis,
afecta a aves de corral, vacunos,

 Incidencia, Adquisición y Modos 
de transmisión de Salmonella

En el período 1995-1999 fueron el
segundo grupo bacteriano más impor-

y el Caribe. La carne de aves, huevos y
productos derivados son alimentos que,
muy frecuentemente, ocasionan brotes

Salmonella, no es

aves, sino que lo adquieren en el ambien-
te en que viven de insectos, roedores,
aves silvestres y el hombre, así como
por medio del alimento balanceado y por
condiciones predisponentes cuando se
crían en forma intensiva. Las salmonelas
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porcinos y ovinos, entre otras especies.
Estas bacterias, son los más frecuentes
agentes causales de enfermedades trans-
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colonizan el tracto entérico de las aves y
posteriormente su materia fecal, la cual
contamina la cáscara de los huevos du-
rante su pasaje a través de la cloaca y las
salmonelas depositadas en las cáscaras
pueden penetrar en la albúmina o clara
a través de los poros, donde permanecen
latentes. Esta penetración se produce por
un proceso de succión debido a la dife-
rencia térmica existente entre el huevo
recién puesto y el ambiente. Este proceso
ocurre más frecuentemente en gallinas
mayores de 1 año, debido a que los po-
ros de la cáscara son de mayor tamaño.
Luego, a medida que el huevo envejece,
el hierro contenido en la yema difunde a
la albúmina y al mismo tiempo esta clara
de huevo disminuye su contenido de
lisozima, permitiendo así la multiplicación
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-

procesamiento que se lleva a cabo en los
-

minación. Las condiciones del transporte

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 frío durante todas
las etapas de la comercialización. 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-
fección alimentaria en el hombre, siendo
Salmonella uno de los principales agentes
etiológicos. Datos estadísticos aportados
por distintos países señalan que entre el

-
den estar contaminadas con Salmonella.
Sin embargo, es importante destacar que
mediante la aplicación de medidas pre-
ventivas en la crianza de las aves y en el
procesamiento y manejo comercial de los

productos alimenticios y sus derivados,
aunadas a una educación sanitaria de
la población para el manejo correcto de
los alimentos, para su almacenamiento y
elaboración, es posible reducir conside-
rablemente el grado de contaminación
con Salmonella. El conocimiento y la
comprensión de las principales fuentes
de infección de este patógeno son impor-
tantes para el diseño de las medidas de
prevención y de control de las infeccio-
nes. La epidemiología de la transmisión
puede variar para cada serotipo y la
importancia de las distintas fuentes de
infección varía 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 años

‰ en Cuba y 9.83 ‰ en Nicaragua. De-
bido a la falta de reportes, no se poseen
datos estadísticos de muchos países de
Latinoamérica.

En el período 1995-1999, Salmonella
fue el segundo agente causal más impor-

-
rica Latina y el Caribe. Durante el período
1993-2002 se han registrado en Latino-
américa 1256 brotes de salmonelosis, que
afectaron a 48334 personas y produjeron

consecuencia del consumo de huevos o

los brotes fue causado por Salmonella sv
Enteritidis
pudo determinar la serovariedad implicada

para la Vigilancia Epidemiológica de las

ocurrieron en Argentina 60 brotes de sal-
monelosis que produjeron 889 enfermos

causado por S. sv Enteritidis S.

S. arizonae y en

la serovariedad correspondiente. Con rela-
ción a los alimentos involucrados en dichos

huevo, mayonesa y carne de aves.

Un alto porcentaje de los casos noti-

alimento en particular o el patógeno

Esto ocurre debido a que con frecuencia
los resultados de los análisis bacterioló-
gicos demoran y el alimento implicado
ya no se encuentra disponible para su
análisis. 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 rápida detección de Salmone-
llay otros contaminantes en alimentos.
Debido a esto, uno de los principales
objetivos en microbiología alimentaria

procedimientos cada vez más rápidos y
seguros. Este hecho exige realizar un
control de la calidad bacteriológica de los
alimentos que incluye la investigación de
especies, familias o grupos bacterianos

higiénico-sanitarias. Asimismo, la detec-
ción del microorganismo contaminante,
directamente en el alimento, prevendría
la ocurrencia de enfermedad y las con-
secuencias que ésta acarrea.

Nuevo Método de Detección 
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 detección rápidos y efectivos son
importantes como base de las estra-
tegias de control. La técnica molecular
basada en la reacción en cadena de la

diagnóstico molecular de las enferme-
dades infecciosas. A diferencia de los
métodos tradicionales, que requieren 6

por el método de PCR esto mismo se
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logra en sólo 1 a 3 días, dependiendo de

de trabajo.

La técnica de PCR, es un método
rápido que posee ventajas inherentes
que la caracterizan y por ende es un
excelente método aplicable a la detec-

Salmonella y de
otros patógenos. Además, las cepas

sólo son reconocidas como Salmonella
spp. por el método tradicional de se-

mediante PCR, debido a que esta téc-

DNA y no es alterada por variaciones
fenotípicas, que se pueden evidenciar
por patrones bioquímicos.

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

Considerando la importancia del
tema y la necesidad de lograr una de-
tección rápida de las aves infectadas,
el Laboratorio de Bacteriología del Área
de producción Animal y el Laboratorio

-
PAPA, trabajaron en forma mancomu-
nada. Ambos laboratorios pertenecen

de Balcarce y los objetivos planteados
en dicho proyecto conjunto fueron los
siguientes:

Estandarizar la técnica de PCR para
su aplicación en la detección del Gé-
nero Salmonella, de cepas virulentas

-
cación molecular del sv. Enteritidis; y:
Implementar un servicio de diag-

nóstico expeditivo y práctico para
el envío de muestras a distancia sin
la utilización de soportes de vidrio o
medios líquidos.

Para cumplimentar estos objetivos se

serovares de Salmonella y de otros 20
Géneros bacterianos y “primers” especí-

Salmonella, del serovar
Enteritidis y del citado plásmido de viru-

lencia distintivo de algunos serovares de
Salmonella patógenos, entre los que se
encuentran, Gallinarum, Enteritidis, Du-

y Choleraesuis.

De este modo, se podría predecir la
aparición de brotes, puesto que varios
estudios evidencian que este plásmido
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 aquí se men-
ciona, se incluye el mencionado “primer”

cepas de Salmonella potencialmente pa-
tógenas por ser portadoras del plásmido
spv, un segundo “primer” que detecta es-

S. Enteritidis y un tercer

en general a cepas de Salmonella spp.

Además está implementado el siste-
ma de diagnóstico por PCR para Salmo-
nella mediante la utilización de papeles
absorbentes especiales para el envío de
muestras a distancia por correo postal.
Una característica innovadora y práctica
del servicio que brindamos, consiste en

embebidas en papeles absorbentes que
actúan como matrices de soporte. De
este modo se evita la utilización 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 
comercialización de sus produc-
tos y en la microbiología de los 
alimentos

Una aplicación importante de esta
-

lor de la salmonelosis en huevos y pollitos
BB que se comercializan entre distintos
países, dado que son materiales que
requieren un diagnóstico rápido y preciso
en las aduanas. Debido a la expansión del
comercio internacional es necesario for-
talecer las medidas de control sanitario

para de este modo evitar la diseminación
de numerosos agentes infecciosos entre
distintas regiones. Dentro del área de la
microbiología 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 están evidenciada por
el interés de crear en Latinoamérica una

vigilancia de los patógenos 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 Salmonella y Escherichia
coli -
jetivos es establecer una base de datos
internacional de casos de Salmonella con
actualización periódica.

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

Salm-Net está financiada por el
programa BIOMED 1 de la DG XII de
la Comisión Europea y es precursora
de Enter-Net. La red está compuesta
por microbiólogos y epidemiólogos res-
ponsables de la vigilancia nacional de
la salmonelosis en 14 países europeos.
Además Salm-Net tiende a armonizar

y S. Virchow.

Fuente de la información seleccionada:

Artículo del mismo nombre en E-campoArgentina.

Argentina 2005.
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