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La Salmonelosis es una transmitida a través de una
gran variedad de alimentos y muy asociada a carnes y subproductos de aves de corral,
incluidoslos huevos. Rara vez es mortal -excepto en nifos muy pequefos, ancianos e
inmunocomprometidos-, aunque la morbilidad y los costos derivados pueden ser altos.

Los agentes etiologicos mas frecuentes en la salmonelosis son Salmonella Typhimuriumy
Salmonella Enteritidis. Se presenta como enterocolitis aguda, con aparicion repentina de
cefalea, dolor abdominal, diarrea, nausea y, a veces, vomito. La deshidratacion puede ser
grave, casi siempre hay fiebre, y la anorexia y la diarrea persisten durante varios dias.

Puede evolucionar a septicemia o infeccion focal.
Otra fuente importante es el contacto con animales o sus heces.

El género Salmonella pertenece a la familia Enterobacteriaceae, son bacilos gram-negati-
vos, generalmente moviles por flagelos peritricos, anaerobios facultativos y no esporula-
dos. No fermentan la lactosa (excepto Salmonella enterica subesp. arizonae y Salmonella
enterica subesp. diarizonae), fermentan glucosa con produccién de gas (excepto Salmone-
lla Typhi); no producen indol; no degradan urea; decarboxilan lisina y ornitina.

La nomenclatura de Salmonella es compleja. Se han usado diferentes sistemas para referir
a este género. No obstante, y teniendo en cuenta la necesidad de uniformizar la comunica-
cién entre los distintos actores (médicos, veterinarios, quimicos, etc.), la mayoria ha
optado por seguir una antigua propuesta de Kaufmann, con las mas recientes modificacio-
nes (formuladas desde el Centro de Referencia colaborador de la OMS, en el Instituto Pas-
teur); asi, se divide el género en 2especiesdiferenciables entre si por caracteristicas meta-
bolicas tales como la hidrdlisis del ONPG, el crecimiento en presencia de KCN vy otras:
Salmonella enterica y Salmonella bongori, las cuales a su vez, se dividen en mas de 2500
serovariedades, que estan definidas en funcion de diferentes asociaciones de factores
antigénicos somaticos O y flagelares H. Comunmente se las denomina por el nombre de
la serovariedad. Ej: Salmonella Typhimurium (Salmonella enterica subespecie enterica sero-
variedad Typhimurium) y Salmonella Enteritidis (Salmonella enterica subespecie enterica
serovariedad Enteritidis).

Salmonella enterica es la mas importante para la salud humana' y esta compuesta por 6
subespecies:

" Food and Drug Administration. Bad Bug Book - Foodborne Pathogenic Microorganisms and Natural Toxins.
Second Edition.



Familia: Enterobacteriaceae

Género: Salmonella

Especies: bongori
enterica

Subspecie: enterica o | Serovariedad: Typhimurium Salmonella Typhimurium
salamaeoll Paratyphi A, B, C...
arizona e o llla
diarizona e o IV Enteritidis Salmonella Enteritidis
indica o VI Typhi

Tabla 1: Salmonella Enterica y subespecies. Elaboracion propia

Salmonella presenta diferencias en cuanto a la especificidad del huésped; mientras algu-
nos serovares no tienen una estricta adaptacion a un huésped, siendo capaces de producir
enfermedades con diversas caracteristicas en distintas especies animales y en el hombre,
otros serovares si son especificos, como S. Gallinarum para las aves o S.Typhi en el caso
del hombre. El reservorio de las Salmonella (S. Typhimurium y Enteritidis) esta constituido
por animales domeésticos y salvajes, entre ellos aves de corral, ganado porcino y bovino,
roedores y mascotas tales como iguanas y tortugas, perros y gatos, hamsters asi como
también el Hombre. El estado de portador crénico es raro en los seres humanos.?

Dado que la bacteria se ubica y multiplica en intestino, es eliminada a través de lamateria
fecal en forma intermitente, contaminando todo el ambiente que rodea al animal (cama,
polvo, plumas, cascara de huevos, bebederos, comederos, etc.) y de esta manera, a otras
aves (transmision horizontal). Las practicas deficientes en las granjas (poca higiene de
cama en galpones; hacinamiento), los alimentos destinados a los animales en cria intensi-
va contaminados (restos de carnes/grasas, harinas de pescado y de hueso) y, en algunos
casos, el uso de guano como fertilizante pueden también ser el origen de la infeccion. No
obstante, en el caso de Salmonella Enteritidis, la colonizacion no soélo es a nivel fecal; la
bacteria puede llegar a invadir érganos internos, permaneciendo alli por tiempo indefinido.
La situacion epidemioldgica mas grave es la colonizacion de los ovarios ya que implica
necesariamente que los hijos de un ave infectada o bien sus huevos de consumo pueden
salir también infectados (transmision vertical). Esta situacion explica por qué frente a
Salmonelosis en aves de postura o en pollos parrilleros siempre se deben chequear sus
madres (aves reproductoras).

La es de 105 a 108 UFC/g?, pero puede ser tan baja como 1 UFC/g depen-
diendo de la edad, la salud del huésped y caracteristicas de la cepa.’

2 Si se presenta con mayor frecuencia el estado de portador temporal pero es comun en los animales, inclui-
das las aves.
3 Caffer M. |, Terragno, R.Manual de procedimientos para la caracterizacién de Salmonella.
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Las salmonelas son sensibles al calor, pueden sobrevivir en superficies como ceramica,
vidrio y acero inoxidable*. Son destruidas facilmente por los desinfectantes utilizados en la
industria alimentaria (ej: 200 ppm cloro cinco minutos)®. También se utiliza formaldehido
para desinfeccion de huevos provistos de cascara.

Alimentos comunmente asociados

Salmonella spp se trasmite principalmente por la ruta fecal-oral, es eliminada con los
excrementos de las especies susceptibles y/o reservorio infectados. Las Salmonella
pueden contaminar muchos tipos de alimentos desde carne y huevos a frutas y vegetales,
también productos secos como especias y nueces. Sobreviven durante mucho tiempo en
los alimentos.

Los pies, el peloy la piel de los animales pueden contaminarse mientras caminan o yacen
sobre tierra contaminada con heces y de alli, en la faena podrian llegar a la carne. Los
manipuladores de alimentos y las personas a cargo del cuidado en granjas/ criaderos tam-
bién pueden, por practicas higiénicas pobres, contaminar sus manos.

Tabla: Condiciones para el crecimiento de Salmonella.®

Condiciones Minimo | Optimo | Maximo
T t °C 5,2 (la mayorfa de los serotipos no crecen 35-43 462
emperatura ( ) a temperaturas menores que 7°C) !
pH 3,8 7-7,5 9,5
Actividad acuosa (a,) 0,94 0,99 mayor que 0,99
. J

Se ha demostrado asociacion epidemioldgica en los siguientes alimentos: carne vacuna,
de aves, carne de cerdo®, huevos (de gallina y de pato?), leche y productos lacteos, pesca-
do, camarones, ancas de rana, especias, levadura, coco, salsas, aderezo preparado con
huevo no pasteurizado, mezclas para tortas, postres rellenos con cremas elaboradas con
huevo crudo, gelatina seca, manteca de mani, cacao, frutas, vegetales (como tomates,
ajies y meldn) y chocolate.

4 ICMSFMicroorganismos de los alimentos

5 http://www.ars.usda.gov/Main/docs.htm?docid=6796

¢ https://http://www.efsa.europa.eu/en/topics/topic/salmonella.htm
7 http://www.fsai.ie/14092010.html
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HUEVOS DE CONSUMO

Se sabe que un ave de postura infectada con Salmonella Enteritidis, por la capacidad de ésta para
colonizar ovarios, algunos de sus huevos -no todos- salen contaminados con la bacteria. Es decir,
ocurre lo mismo que en la colonizacién intestinal, la eliminacién es temporal e intermitente. La
contaminacion puede ser tanto en el exterior como en el interior del huevo.

En ambos casos, la cantidad de bacteria que sobrevive a la accion de sustancias inhibidoras propias
del huevo es escasa, y lo mas probable es que no alcance a la dosis minima requerida para enfermar.

Sin embargo, si este huevo es mantenido a temperatura ambiente (sin refrigeracion), la bacteria
comienza a multiplicarse tan rapidamente que las sustancias inhibidoras no logran frenar el proceso;
si ademas de no existir refrigeracion, el huevo es afiejo, el proceso de multiplicacién se magnifica
mas aun ya que dejan de actuar completamente las sustancias inhibidoras propias del huevo fresco.

Los platos con huevo como ingrediente y que no sufren una coccién completa (postres como tirami-
sU, mousse y helados sin pasteurizar; platos a base de huevos revueltos, omelette, mayonesa
casera)presentan un mayor riesgo.

Presentacion clinica

La salmonelosis generalmente se autolimita en personas sanas con sistema inmune
intacto. La mortalidad es menor al 1%, aunque en el caso de Salmonella Enteritidis esta
tasa es un poco mayor.

Los sintomas son: nauseas, vomitos, dolores abdominales, diarrea, fiebre, dolor de cabeza;
comienzan entre 6 y 72 horas después de la exposicion y duran de 4 a 7 dias, dependiendo
de factores del huésped, dosis ingerida y caracteristicas de la cepa. La enfermedad puede
presentar las siguientes complicaciones: deshidratacion que puede llevar a la muerte en
los nifos, los ancianos y los inmunocomprometidos si no son tratados con rapidez, septi-
cemia o abscesos localizados en d6rganos internos y/o articulaciones; también artritis
reactiva (como respuesta autoinmune) que se puede presentar 3 a 4 semanas después del
comienzo de los sintomas agudos.

El estado de portador temporal puede prolongarse varios meses. Segun los serotipos,
cerca de 1% de los adultos infectados y alrededor de 5% de los nifios menores de 5 afos
pueden excretar el microorganismo durante un afio.’

Medidas preventivas

Las medidas preventivas buscan evitar que Salmonella llegue a los alimentos y en minimi-
zar/controlar su proliferacion y contaminacion cruzada.

Realice practicas que minimicen el riesgo
Frente a Salmonelosis en aves de postura o en pollos parrilleros siempre se deben chequear
sus madres (aves reproductoras) y eliminarlas de la granja en caso de ser portadoras.



Las superficies, recipientes, utensilios y equipos de trabajo que se utilicen para
elaborar productos con huevo crudo y otros alimentos crudos como carnes deben
mantenerse limpios antes y después de cada uso.

Lavar las manos con agua y jabon antes y después de manipular huevo crudo o
carnes crudas, después de ir al bafio y después de tocar animales, alimentos de las
mascotas o su entorno.

Proteja los alimentos y la cocina de insectos, mascotas y otros animales.

Lave con abundante agua segura y en forma minuciosa las frutas y verduras, espe-
cialmente si se van a consumir crudas.

Consuma leche y derivados pasteurizados.

Prefiera huevos frescos en su periodo de aptitud (ver fecha de vencimiento), de
productores que aplican buenas practicas en el manejo de las granjas.

Evite consumir alimentos que contengan el huevo crudo o poco cocido. Especial-
mente si se encuentra entre los grupos de mayor riesgo (nifixs, mujeres embaraza-
das, personas de la tercera edad e inmunosuprimidos).

Separe carnes crudas (vacuna, ave o pescado) de otros alimentos en todo momen-
to: cuando realiza las compras, al almacenar en heladera y durante la preparacion
de las comidas/platos.

No lave pollo crudo o carne cruda antes de cocinarlos ya que esto propaga gérme-
nes en la cocina: sélo la coccion destruira las bacterias presentes.

Cocine completamente (por encima de 71°C en el centro del alimento) las carnes
rojas, de ave, huevo y las preparaciones que los contengan.

Una vez cocidos los alimentos deben mantenerse a una temperatura por encima de
los 60°C, de lo contrario llevar a la heladera hasta el momento de su consumo.

No deje las preparacionespor mas de una hora a temperatura ambiente, especial-
mente en verano.

Mantenga los alimentos elaborados con huevo crudo como la mayonesa, salsas,
helados, cremas, masas de pasteleria a temperaturas seguras (calientes por
encima de 60°C o refrigerados en la heladera) hasta su consumo. Tras su consumo,
refrigerar los excedentes inmediatamente y desecharlos transcurridas las 24 horas.
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6. Capacite a manipuladores de alimentos

» La capacitacion en buenas practicas de higiene y manipulacién de alimentos para
prevenir la contaminacion con Salmonella es clave.

» Las personas que presentan diarrea no debe manipular alimentos. Esto es esen-
cialmente clave en establecimientos elaboradores de alimentos.

MEDIDAS PREVENTIVAS EN RELACION AL HUEVO

e Prefiera huevos frescos, de productores que aplican buenas practicas en el manejo de las granjas.

e Chequee cada huevo previo a la compra. Seleccione los huevos que no presenten materia fecal en
su superficie y que se encuentren enteros (sin cascados).

e No lave los huevos antes de ser guardados en la heladera, ya que estan recubiertos por una capa
protectora denominada cuticula que evita que las bacterias penetren a través de los poros de la
cascara. Lavar inmediatamente antes de su uso.

e | os huevos rotos y sus cascaras deben tirarse a la basura enseguida y no deben guardarse junto a
los huevos intactos.

e Evitar la caida de trozos de cdascara en la yema y clara en el momento de cascar el huevo. Se
desaconseja cascarlo en el borde de los platos o recipientes.

e | impiar derrames o goteos de huevo en cuanto se producen.
e Siempre lavar y desinfectar superficies después de batir mezclas de huevo crudo o de cortar carne cruda.

e Usar huevo fresco solo si al cocinar el alimento alcanza una temperatura en su interior de al menos 71°C.
Si no alcanza esta temperatura, se recomienda sustituir el huevo por ovoproductos pasteurizados.

e Evite consumir alimentos que contengan el huevo crudo o poco cocido. Especialmente si se
encuentra entre los grupos de mayor riesgo (nifixs, mujeres embarazadas, personas de la tercera
edad e inmunosuprimidos).

Vigilancia alimentaria de salmonelosis

En Argentina, la salmonelosis como tal no se encuentra nomenclada como evento de noti-
ficacion obligatoria. Quedarian englobadas en los eventos Diarreas Agudaso en Enferme-
dades de Transmision Alimentariason notificadas al Sistema Nacional de Vigilancia del
Ministerio de Salud. Los aislamientos bacterianos positivos si son informados al SIVILA.

La vigilancia también se realiza a través de Unidades Centinela. Durante el afio 2013 el ana-
lisis de los casos positivos para agentes bacterianos notificados al modulo SIVILA mues-
tra que Salmonellaspp. fue el segundo agente causal de diarrea después de Shigella spp. ;
la mayor proporcion corresponde a las sin serotipificar, seguidas por Salmonella Enteritidis
y Salmonella Typhimurium y en mucho menor porcentaje Salmonella Newport.®

8 Ministerio de Salud. Boletin Integrado de Vigilancia | N° 203 - SE 3-2014 |
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Deteccion e identificacion en los alimentos

El Codigo Alimentario Argentino (CAA) establece tres metodologias oficiales para investi-
gacion de Salmonella spp:

1. Deteccion, aislamiento e identificacion de Salmonella spp. en muestras de alimen-
tos (procedimiento segun International Standard Organization ISO 6579:2002).

2. Deteccion, aislamiento e identificacion de Salmonella spp. en muestras de alimen-
tos (procedimiento seguin Bacteriological Analytical Manual — FDA: 2007).

3. Deteccion, aislamiento e identificacion de Salmonella spp. en productos carnicos.
Procedimiento segun USDA — FSIS.

Las dos primeras metodologias se encuentran disponibles en el Manual “Analisis Micro-
biologico de los Alimentos”, Metodologia analitica oficial, Patdgenos, Vol. 1°,y se basan
en los siguientes pasos:

Para el
aislamiento
e identifica-
cion de
colonias
tipicas

En un caldo
de cultivo
selectivo y
que permite
recuperar la
bacteria

En medio
liquido no
selectivo

Por pruebas
bioquimicas
y serologia

Pre-enriquecimiento
Enriquecimiento
Confirmacion

Aislamiento en medios selectivos y diferenciales

Deteccion, aislamiento e identificacion de Salmonella spp. en muestras de alimentos

Procedimiento segun ISO 6579:2002, esta en pag. 5 de Manual “Analisis Microbiologico
de los Alimentos”, Metodologia analitica oficial, Patogenos, Vol. 1.

1.a) Pre-enriquecimiento en medio liquido no selectivo.

1.b) Enriquecimiento en medio liquido selectivo: se utilizan dos medios liquidos:
caldo Rappaport-Vassiliadis con soja (RVS) y caldo Miiller-Kauffmann tetratio-
nato+novobiocina (MKTTn).

1.b.a) caldo Rappaport-Vassiliadis con soja (RVS)'® se incuba a 41,5°C durante 24
horas. La selectividad esta dada por la temperatura, la elevada concentracion
de cloruro de magnesio que provee relativamente alta presion osmotica, pH
relativamente bajo mientras la peptona de soja mejora el crecimiento de
Salmonella a esa temperatura.

® www.anmat.gov.ar/renaloa/docs/Analisis_microbiologico_de_los_alimentos_Vol_l.pdf (acceso noviembre 2015).
O www.merckmillipore.com/AR/es/product/Caldo-RVS-%28RAPPA-
PORT-VASSILIADISSoya%29,MDA_CHEM-1077000500#anchor_T]

y www.britanialab.com/productos/432_hoja_tecnica_es.pdf


www.merckmillipore.com/AR/es/product/Caldo-RVS-%28RAPPAPORT-VASSILIADISSoya%29,MDA_CHEM-1077000500#anchor_TI

caldo Miiller-Kauffmann tetrationato+novobiocina (MKTTn)"" se incuba a
41,5°C durante 24 horas. El tetrationato inhibe el crecimiento de coliformes y
otras bacterias entéricas. Las sales biliares promueven el crecimiento de
Salmonella e inhiben el desarrollo de microorganismos Gram positivos y algu-
nas enterobacterias; el verde brillante y la novobiocina inhiben a las bacterias
Gram positivas.

Del cultivo obtenido en la
etapa anterior se inoculan dos medios: agar XLD (xilosa lisina desoxicolato)
incubandose a 37°C, 24 horas y otro medio a eleccion del laboratorio.

Para la se realizan pruebas bioquimicas y serologia. Algunas
pruebas bioquimicas y los resultados caracteristicos son: TSI pico de flauta
rojo, fondo amarillo, formacion de gas, ennegrecimiento del agar (ver fotografia
en pag. 21 del Manual , Metodolo-
gia analitica oficial, Patdgenos, Vol. 1), agar urea (negativa es decir que no es
rosa) , caldo Llisina decarboxilasa (positiva: color purpura), betagalactosidasa
(negativa), Voges-Proskauer (negativa) e indol (negativa). No obstante se
remarca que algunas cepas de Salmonella dan otros resultados.

Preenriquecimiento: Xg de muestra + 9X ml. de BPW (dil. 1/10).
Incubara 37°C + 1°C, 18h + 2h

Enriquecimiento selectivo:
- transferir 0,1m| BPW en 10ml de caldo RVS. Incubar
a41,5°C £ 1°C, 24h £ 3h
- transferir Tml BPW en 10ml de caldo MKTT. Incubar
a37°C £1°C, 24h £ 3h

Aislamiento: a partir de RVS y MKTT, sembrar una ansada por
agotamiento en superficie en agar XLD y en el segundo agar
elegido. Incubar a 37°C + 1°C, 24h + 3h

Seleccionar colonias tipicas y estriar en agar nutritivo. Incubar
a37°C+1°C, 24h + 3h

Confirmacién por propiedades bioquimicas y serologia

Interpretacién de resultados

" www.merckmillipore.com/AR/es/product/Caldo-MKTTn-(MULLER-KAU-
FFMANNTetrationato-Novobiocina)-(base),MDA_CHEM-105878#documentation


www.merckmillipore.com/AR/es/product/Caldo-MKTTn-(MULLER-KAUFFMANNTetrationato-Novobiocina)-(base),MDA_CHEM-105878#documentation

Una vez identificado el microorganismo como Salmonella spp. por propiedades biogquimi-
cas y serologicas, las cepas aisladas deben ser enviadas al Centro de Referencia Instituto
Nacional de Enfermedades Infecciosas A.N.L.I.S “Dr. Carlos G. Malbran’, para tipificaciones
mas especificas.'?

En el se fija la obligatoriedad de la ausencia de
Salmonella spp. en muchos productos, la siguiente lista no es exhaustiva:

Viandas a domicilio (art. 151) y Comidas preparadas (art. 156 tris).

Productos carnicos: carne picada (art. 255), salazones cocidas (art. 286 bis), sala-
zones crudas (art. 286 tris), pernil de Cerdo (art. 293 bis), chacinados (art. 302).

Sopas deshidratadas (art. 442).
Huevo en polvo, yema en polvo y clara desecada (art. 519).

Productos lacteos: leche en polvo (art. 567), caseinato alimenticio (art. 584), manteca
(art. 596), quesos -todos menos los fundidos o reelaborados y los procesados por UAT
(art. 605), masa para elaborar queso mozzarella (art. 618 bis ), queso rallado (art. 640).

Pastas frescas (art. 720) y pastas frescas rellenas (art. 720 bis).
Miel (art. 783).

Polen (art. 785).

Helados (art. 1078), polvo para preparar helados(art. 1079 bis).
Harinas de soja y chia, (arts. 1407 y 1407 bis).

Alimentos Dietéticos o Alimentos para Regimenes Especiales (art. 1340):

Productos que han de consumirse después de afiadir un liquido.

Productos que deben cocerse antes del consumo.

Productos listos para consumo, no comprendidos en a), b) 6 c).

Productos para lactantes y niflos de corta edad.

2 Ver http://www.cdc.gov/pulsenet/pathogens/salmonella.html
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