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RESUMEN

La Salmonelosis es una enfermedad que se transmite de los animales al
hombre (zoonosis), siendo una de las vias de transmisién mas importantes la
carne de cerdo y sus productos cdmicos o derivados.

La Salmonella ha podido ser aislada de carne de cerdo y los niveles de
contaminacion fueron de 6 al 23 %. Debido a que el problema ha sido investigado
principalmente en el extranjero y porque en nuestro medio son escasas estas
investigaciones, se llevo a cabo el presente trabajo.

Se realizaron 24 muestreos a lo largo de un afio, en los Rastros de Atemajac
y Guadalajara. Se tomaron las siguientes muestras: Antemortem de mucosa rectal,
mucosa nasal y piel; Postmortem, incluyd, ganglios linfaticos mesentéricos,
musculo estriado, higado y bazo; De Superficies y Equipo, se muestrearon:
cuchillos, ductos, botas, mandiles, ganchos carros y pisos. Enseguida las muestras
se transladaron al laboratorio de microbiologia de la Facuitad de Medicina
Veterinaria y Zootecnia donde se aislaron e identificaron los cultivos sospechosos
a 37 y 42 grados centigrados, segiin metodoiogia ya establecida.

En el Rastro de Guadalajara, el porcentaje de aislamiento en general fue de
35% y en el de Atemajac fue mas elevado con un 55%. En ambos casos se noté
que el equipo y superficies estaban muy contaminados, ya que el mayor
aislamiento se realizé en los carros de transporte de visceras con un 70% seguido
por el higado con un 66%, bazo y botas con un 62%.

Antemortem: el nivel de aislamientos alcanzé el 42% en piel y mucosa nasal.
Se observd un incremento en los aislamientos utilizando et medio de Selenito en
las dos temperaturas (42 y 37 grados C ) de incubacion. Ademas fue notorio cierto
efecto inhibitorio de la flora asociada a temperatura de 42 grados centlgrados, lo
que facilité la identificacion de Salmonelia,



INTRODUCCION

La Salmonelosis constituye un problema de salud no sélo en México, sino en
todos los paises del mundo, se presenta como infeccién alimentaria en carnes
crudas, pescados, leche y huevo, asi como sus subproductos. (14, 22)

En nuestro pais existen serios problemas de salud publica, entre los que se
destacan los relacionados con los padecimientos gastrointestinales. (30)

La prevalencia de estos padecimientos constituyen un problema de salud
humana, pues representan un costo social muy selevado y es motivo de importantes
pérdidas econémicas por bajo rendimiento, incapacidad laboral, gastos de
medicacién etc. (19)

Resuita obvio que la vigilancia epizootiolégica es de suma importancia, ya
que la fuente principal de estos padecimientos en el hombre son los alimentos de
origen animali. (1, 19, 31)

Si bien este tipo de padecimientos puede desarroilarse a cualquier edad,
cabe destacar que la incidencia es mucho mas alta en nifios y ancianos. (1)

Uno de los principales agentes involucrados en estos transtornos es la
bacteria perteneciente al género Salmonella que constituye el mayor grupo de la
familia de las enterobacterias. Es una bacteria gram negativa, anaerobia facultativa
y es una de las mas difundidas en México y el mundo. (1, 2, 5, 7)

En los paises desarrollados se estima que la Salmonella es la causante de
apréximadamente el 40% de los casos de enfermedades digestivas. (1)

Un estudio realizado en Ciudad Guzman, Jal., manifesté que del total de
padecimientos digestivos diagnosticados en humanos en el 11.3% estaba

implicado Salmopella. (19)

Los vehiculos para la infeccion en el hombre son productos alimenticios de
origen animal. Varios autores afirman que la carne de cerdo y sus derivados tienen
un papel preponderante en la difusion de Salmenella. (1, 6, 7, 8, 12, 19, 20, 29, 32)



Los vehiculos para la infeccién en el hombre son productos alimenticios de
origen animal. Varios autores afirman que la carne de cerdo y sus derivados tienen un
papel preponderante en la difusién de Salmonella. (1, 6, 7, 8, 12, 19, 20, 29, 32)

A nivel nacional la carne de cerdo es una de las que tienen mayor demanda
entre la poblacién , tanto por su sabor, como su versatilidad al preparar platillos
tradicionales y productos cérnicos industrializados lo que dd lugar a un porcentaje
mayor de la poblacidn expuesta a contraer enfermedades por la ingesta de estos
productos. (1, 19, 20, 26)

La infeccidn en el cerdo puede maniféstarse clinicamente 0 no, en la forma Sub-
clinica el animal puede tener una infeccién latente y albergar el agente patégeno en
los ganglios linfaticos mesentéricos o puede ser portador del agente infeccioso por las
materias fecales en forma transitoria, intermitente o permanente. (1, 6, 7, 9)

El cerdo puede contaminarse por el consumo de alimentos elaborados con
materias primas que contengan el agente etioldgico; también puede haber
contaminacién horizontal, es decir, por el contacto directo entre animales sanos y
animales aparentemente sanos portadores de Salmgnella o bien de manera indirecta
al estar en contacto con desechos fecales o en corraies contaminados, es decir, los
animales portadores son los principales causantes (por sus escretas infectadas) del
ciclo animal-animal. (1, 6,7,9,20)

Esa transmisién no ocurre sélo en las granjas de origen, sino también durante el
translado hacia los rastros, en los corrales de descanso de los mismos y durante el
sacrificio. (6)

Este ultimo puede considerarse como una contaminacién ulterior de las carnes
que ocurre en el matadero por instalaciones y equipos contaminados. (1, 6, 9, 10, 13,
14,16, 20, 21, 27)

Si tomamos en cuenta el escaso o nulo cuidado que se tiene en el manejo de los
animales antes y durante el proceso de matanza, la falta de higiene tanto de
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utensilios, instalaciones y personal es f4cil sospechar que es este proceso el que esta
seriamente implicado en la diseminacién de Salmgnella, (16)

Las manos de los trabajadores, utensilios, y demas equipos utilizados durante el
proceso de deshuello y eviscerado pueden contaminarse primeramente al entrar en
contacto con la piel del cerdo y posteriormente servir como contaminantes del resto de
la canal. (9, 16)

Uno de los puntos mas criticos de contaminacién son los ductos, mesas de
inspeccion o lavado, pues es donde entran en contacto todas las visceras con el
contenido intestinal 0 agua contaminada por el mismo. (10, 16, 20)

Algunos estudios han arrojado los siguientes resultados:
Niveles del 25% de contaminacion en visceras.

Aislamiento en el 1.2% de muestras positivas en rectos de cerdos y del 12%
del mismo grupo, positivas al muestreo de nédulos linféticos.

De cuarenta muestras de ciego, seis fueron positivas a S ¢cholera suis,

De 25 muestras de piel, 12 estaban contaminadas con 8, cholera suis y S.
himuri )

Ctros autores mencionan cifras desde el 6% hasta ef 56% de cohtaminacién
en carne de cerdo. (7, 9, 14, 20, 23)

Por lo anterior nos damos cuenta del papel tan importante que juegan los
Rastros en la contaminacién de la carne y los serios problemas de salud publica que
éstos traen y ademas de la necesidad de implementar medidas encaminadas al
control de este problema. (7, 10)

Para que estas medidas de control sean efectivas deben surgir de informacién
objetiva, es decir, que proceda de estudios realizados en los lugares en los que se



quieran aplicar dichas medidas de control, para de esta manera contar con datos
reales, situaciones cotidianas de trabajo, agentes etioldgicos especificos a combatir,
puntos criticos de contaminacién y todo aquello que permita la aplicacién de medidas
efectivas para disminuir el riesgo de contaminacién de la carne durante el proceso de
matanza y eviscerado. (7, 20)



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Segun datos de publicaciones nacionales y extranjeras, la incidencia de
Salmonella en carne cruda de cerdo es muy elevada.

La salmonelosis en los cerdos tiene una importante repercusién en la
comunidad como problema de salud publica.

Debido a esto se hacen necesarias investigaciones durante el proceso de
matanza de los cerdos que aporten datos para ayudar a controlar este grave
probilema.



JUSTIFICACION

En el Estado de Jalisco, no existen investigaciones acerca de la contaminacién
de la carne de cerdo con Salmonella antes y durante el proceso de matanza y
eviscerado en los rastros.

Por lo tanto es necesario realizar este tipo de investigaciones y asi tratar de
aportar datos importantes para el control de este problema.



HIPOTESIS

Si se ha comprobado que la Salmenella es la bacteria mas importante como
contaminante de alimentos de origen animal es posible que una de las fuentes de
contaminacién pueda ser localizada en el proceso de matanza y eviscerado en el
cerdo, en los rastros municipales.



OBJETIVOS:

OBJETIVOS GENERALES

Aislar e identificar Salmonella en el proceso de matanza de cerdos en los rastros
Municipales de Guadalajara y Atemajac del Vaile, Zapopan.

OBJETIVOS PARTICULARES
1.- Identificar la presencia de Salmonella en el cerdo antes de la matanza.

2.- |dentificar la presencia de Salmonella en el equipo utilizado en el proceso de
matanza y eviscerado del cerdo.

3.- Identificar la presencia de Salmonella en diferentes visceras obtenidas
durante la matanza.

4.- Identificar la presencia de Salmonella en la carne de cerdo.



MATERIAL Y METODOLOGIA

1.- MEDIOS DE CULTIVO SELECTIVOS

- Caldo selenito cistina
- Caldo tetrationato

- Agar verde brillante

- Agar sulfito de bismuto

2.- MEDIOS PARA PRUEBAS BIOCQUIMICAS

- RMVP.

- MO

- TS

- LA

- CITRATO DE SIMONS

3.- MEDIOS DE TRANSPORTE

- Medios de Stuart
- Caldo de Peptona

4.- MATERIAL PARA MUESTREO

- Hisopos estériles

- (Qasas estériles

- Bolsas de plastico estériles

- Frascos de vidrio con tapa, estériles
- Hielera.
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5.- MATERIAL DE LABORATORIO

- Cajas de Petri

- Tubos de ensayo

- Mecheros

- Estufa bacterioldgica (2)
- Refrigerador

- Autoclave

- Cinta testigo

- Matraz

- Licuadora

- Vasos para licuadora

MATERIAL PARA IDENTIFICACION SEROLOGICA.

*

- Suero polivalente A - E*

Proporcionado por el Insituto Nacional de Enfermedades Tropicales y/o

Instituto Nacional de Diagnéstico y Referencia Epidemioldgica “Dr. Manuei Martinez

Baez".
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RECOLECCION DE MUESTRAS

Se solicitd permiso a las autoridades correspondientes de los Rastros
Municipales de Guadalajara y de Atemajac del Valle, para tomar muestras en el drea
de matanza de cerdos.

Se realizaron un total de 24 muestreos en el periodo de un afio.
El muestreo se dividié en tres grupos:
a) MUESTREO ANTES DEL SACRIFICIO

- Con gasa estéril humedecida en caido peptona se tomé la muestra de piel,
frotando con la gasa un 4rea de aproximadamente 40 cm?2 del dorso del animal en pié
y se transport6 en frasco estéril tapado al laboratorio.

- Se tomé con hisopo una muestra de mucosa rectal y otra de mucosa nasal y
se transportaron en su respectiva boisa de plastico con medio de transporte de Stuan.

b) MUESTREO DURANTE EL SACRIFICIO

-Se tomaron muestras con hisopos estériles del equipo y utensilios utilizados
durante este procedimiento, es decir:.cuchillo de matanza, cuchillo de eviscerado,
ganchos de transporte, carros para visceras, Iductos, mandiles, botas y piso. Se
transportaron en bolsas de plastico individuales, estériles con medio de Stuart.

¢) MUESTREO DE VISCERAS Y CARNE
- Se tomaron muestras de: carne (musculo estriado), higado, bazo y ganglios

linfaticos mesentéricos. Aproximadamente 20 gramos de cada muestra y se colocaron
en bolsas de plastico estériles.
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- Las muestras se trasiadaron en hielera al laboratorio de microbiologia de la
Facultad de Maedicina Veterinaria y Zootecnia de la Universidad de Guadalajara y
se inicid el procesamiento el mismo dia.

Primero se trabajaron las muestras tomadas antes y durante el sacrificio.

Se tomaron los hisopos correspondientes a cada muestra (cuatro) y se
distribuyeron de la siguiente manera:

- Se colocd un hisopo en caldo tetrationato y se incubé a 37 grados
Centigrados. por 24 horas.

- Se colocd otro de los hisopos en caldo selenito cistina y se incubé por 24
horas. a 37 grados Centigrados. "

- Los dos hisopos restantes se distribuyeron de igual manera y se incubaron
a 42 grados Centigrados. por 24 horas.

Las muestras tomadas con gasa se procesaron de igual manera. A este
proceso se le llama de enriquecimiento.

Después de la incubacién se realizé el aislamiento:
De cada tubo utilizado en el paso anterior se sembré una caja de Agar Verde

Brillante y otra de Agar Sulfito de bismuto y se incubaron por 24 horas a su
respectiva temperatura. (Diagrama de Fiujo 1)
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METODOLOGIA PARA £L AISLAMIENTO DE SALMONELLA
A PARTIR DE MUESTRAS TOMADAS CON HISOPO
Muestra
y " | o o
Ten?mam s@,,,,‘f;;“’am Tetrationato Selenitn'dgisﬂm
1 1 r T
37°C-24 hrs 42°C-24 hrs
[ . P J
8§ 83 §F 3 33
v8 sB vg sB VB SB VB SB
Durante T4-48 hrs.
VB= Verde Brillante Pruebas bioquimicas
SB= Sulfito de bismuto . .
Identificacion serblogica

DIAGRAMA DE FLUJO 1

Posteriormente se seleccionaron las colonias sospechosas de ser Salmoneila y
se prosiguié con la identificacién bioquimica de las mismas.

En el caso de ias muestras de carne, higado, bazo y ganglios linfaticos
mesentéricos, se realizé un proceso de preenriquecimiento de la siguiente manera:

- Se tomaron 10 gramdé de cada muestra, procurando utilizar sélo ias
porciones intactas es decir, se eliminé toda la parte externa contaminada por contacto
y se licuaron en 90 mi de caldo peptona en vaso estéril de licuadora durante un
minuto, para después ponerlos a incubar a 37 grados C. durante 24 horas en frascos
tapados herméticamente.

- Posteriormente se realizé el proceso de enriquecimiento tomando un m! de
cada muestra y distribuyéndolo en la forma antes mencionada (Diagrama de Flujo 2).
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METODOLOGIA PARA EL AISLAMIENTO DE SALMONELLA
CON PROCESO DE PREENRIQUECIMIENTO
Mussra (10 @
som. qulm
NGW“:'” oag
77 C durenie 24 hrs.
= = 1 'I"' = =
PR i3
Tevc;!‘:ronh Ssisnic;‘dt?lsﬂm Tnmb Selenito Clstina
L} ] 1 |
37°C-24 hrs 42°C-24 hrs
8 § 3 ¥ 33
v8 sB Ve sB Ve S8 v sB
Ourarte T—u hrs.
VB« Verde Brillante """""1""“"“"
SB= Sulfito de bismuto Iden¥ficacitn sersiogica

DIAGRAMA DE FLUJO 2

Para la identificacion bioquimica de las colonias sospechosas se realizaron
las siguientes pruebas:

- Motilidad, indol y ornitina.

- Rojo de metilo, Voges Proskauer.

- Citrato de Simons.

- Lising, cistina y oxidasa.

- Fermentacidn de carbohidratos {glucosa, sacarosa y lactosa).

Una vez obtenidos los resuitados de las pruebas bioquimicas se realizaron
pruebas de aglutinacion en placa con suero polivalente A - E Proporcionado por el
Instituto Nacional de Enfermedades Tropicales y/o Instituto .Nacional de
Diagnéstico y Referencia Epidemioldgica "Dr. Manuel Martinez Béez", para

corroborar la identidad de las cepas aisladas.

Los resultados obtenidos se analizaron mediante el Método estadistico de X2
(cantidad de aislamiento seguin el muestreo) y el andiisis de varianza
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aleatorio (efectividad de aislamiento segun el medio de cultivo y temperatura) ambos
con un nivel de significancia de p < 0.05, (11).
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RESULTADOS
FRECUENCIA DE AISLAMIENTO POSITIVOS

De las 24 tomas de muestras realizadas 11 correspondieron al Rastro de
Atemajac y 13 al de Guadalajara.

Un total de 193 muestras positivas de 360 procesadas en el laboratorio,
_estableciéndose diferencias estadisticas significativas entre fas muestras positivas y
negativas ( P < 0.05 ) (Cuadro 1)

MUESTRAS POSITIVAS Y NEGATIVAS DE ACUERDO
AL RASTRO DE PROCEDENCIA

185

CUADRQ 1

Al analizar separadamente el nimero de muestras positivas en cada Rastro
hubo diferencias significativas unicamente para el Rastro de Atemajac, con 124 (P <
0.05), en tanto que en Guadalajara no fué asi, con tan sélo 69 positivas. (Cuadro 1)

£l mayor nimero de muestras positivas fué encontrado en el grupo de equipo y
superticies con 110 (§7% ), seguido del grupo postmortem con 57 (29.5%), y por
Gltimo el grupo antemortem con 26 (13.5% ) (Gréfica 1)
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FRECUENCIA DE MUESTRAS POSITIVAS POR GRUPO
DE AMBOS RASTROS

Muestras Positivas

13%

| Equipo y
Superficie
O postmorten

30% 57%

B Antemortem

GRAFICA 1

Comparacién con la prueba x2 para determinar diferencias estadisticas entre
muestras positivas y negativas a un nivel de significancia p< 0.05
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BASTRO DE ATEMAJAC:

La mayor frecuencia de aislamientos positivos a Salmaonella dentro del Rastro
de Atemajac fué encontrada en los carros de transporte de visceras con un 100%
sequida por las muestras obtenidas partir de botas y ductos con 90.9% cada uno;
- todas perténecientes al grupo de equipo y superficies.

En el grupo antemortem destacaron con un 81.8% de aislamientos positivos
las muestras obtenidas a partir de mucosa nasal, seguida por las muestras de piel
con 72.7% y finalizando con las procedentes de recto con un 45.4% de positivas.

En el grupo postmortem los resultados fueron: 81.8% de positivos en bazo

63.6% en gdanglios linfaticos mesentéricos e higado y 54.5% para las de muasculo.
(Grafica 2)

RASTRO DE ATEMAJAC

63,6%

63,6%

MUSCULO x 54,5%

72,7%

g
8
R

FECTO 45,4%

T v L L3 L T L T L} 1

00% 10,0% 20,0% 30,0% 400% 50,0% 60,0% 70,0% B80,0% 90,0% 100,0%

I ANTEMORTEM O equiPo ¥ SUPERFICIE B POSTMORTEM

GRAFICA 2
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RASTRO DE GUADALAJARA:

Para el Rastro de Guadalajara las muestras con mayor frecuencia de
aislamientos positivos fueron las procedentes de: higado con 69.2% seguida de
las muestras de ganglios linfaticos mesentéricos con 53.8%, bazo con 46.1 y
finalizando, misculo con 38.4% todas pertenecientes al grupo post mortem.

En el grupo de equipo y superficies destacaron las muestras obtenidas de
Ganchos de Canal y carros de visceras con 46.1% para ambos, seguidas por las
muestras de botas, piso y cuchillo de eviscerado con 38.4% continuando las de
ducto y mandil con 30.7% y finalizando con las muestras procedentes de cuchilio
de matanza con 15.3%

En el grupo de Antemortem quedaron en primer lugar las muestras obtenidas
de piel con un 15.3% y seguidas por las muestras de mucosa rectal y nasal con
7.6% cada una. (Grafica 3)

RASTRO DE GUADALAJARA

MUSCULO 38,4%
PISO - 38,4%
BOTAS 7 38,4%
MANDIL 30,7%
DUCTO 30,7%
CARRO 45,1%
45,1%

38,4%

PIEL :?=;_—_—J?% ' 4 — . |

T T T 1

0,0% 10,0% 20,0% 30,0% 40,0% 50,0% 60,0% 70,0%

GRAFICA 3
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PRUEBAS BIOQUIMICAS Y SEROLOGICAS.

Todos los cultivos aislados respondieron al comportamiento bioquimico
caracteristico de !a Sajmonella, estos resultados se muestran en el cuadro No. 2.

RESULTADOS TIPICOS DE LAS PRUEBAS BIOQUIMICAS PARA Salmonella

INDOL -
MOTILIDAD )
ORNITINA +
CITRATO +)
LISINA KIK
H2S +
PRODUCCION DE GAS )
VOGES PROSKAWER 2
LACTOSA )
SACAROSA )
DEXTROSA )
(+)= LA MAYORIA POSITIVAS
()= LA MAYORIA NEGATIVAS

CUADRO N? 2
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Enseguida se realiz la identificacién seroldgica, en ia cual la mayoria de las
cepas did resultados positivos a la aglutinacién con el suero polivaiente A-E con un
95.3% de positivos y un 4.7% negativos. (Grafica 4)

Resultados de las Pruebas de aglutinacién
para el antigeno somatico A-E de las Cepas Aisladas.

4.7

M NEGATIVOS

B rosiTivas

GRAFICA 4
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EFECTIVIDAD DE LOS MEDIOS SELECTIVOS UTILIZADOS PARA EL
CRECIMIENTO DE SALMONELLA. ,

A partir del caldo Seienito - cistina se obtuvo el mayor nimerc de muestras
positivas en ambas temperaturas, siendo el 32.03% a 37 grados Centigrados y el
33.52% a 42% grados Centigrados, lo cual fué estadisticamente significativo al
realizar la comparacién con los resultados obtenidos en caldo tetrationato. (P< 0.05)
(Gréfica 5.)

Gréfica de efectividad de los medios selectivos
para el crecimiento de Salmoneila.

SELENITO-CISTINA
42°C

32%

SELENITO-CISTINA
37°C

32%

TETRATIONATO 42° C

TETRATIONATO 37° C

0% 5% 10% 15% 0% 25% 30% 35%

GRAFICA 5
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Las siembras en los agares verde brillante y sulfito de bismuto procedentes del
caldo selenito cistina presentaron los mayores promedios de positividad a 42 grados
Centigrados. que fueron estadisticamente significativas (P < 0.05 ) en relacién a las
siembras de los mismos agares provenientes de caldo tetrationato. (Gréafica 6)

Efectividad de los Caldos de enriguecimiento a 42° C.
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A 37 grados Centigrados. el mayor promedio de positividad lo presenté ia

siembra en agar sulfito de bismuto a partir de caldo selenito cistina. (P < 0.05)( Gréfica
7)

Efectividad de los Caldos de enriquecimiento a 37° C
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DISCUSION

La presente investigacion se realiz6 en dos Rastros de la zona metropolitana de
Guadalajara, que operan en condiciones muy diferentes en cuanto al tipo de
instalaciones, horarios de trabajo y procedencia de los animales sacrificados, entre
otros. '

En el grupo de muestras antemortem (colectadas en los corrales) se destacaron
altos niveles de contaminacién en el Rastro de Atemajac, los cuales probablemente
resultaron elevados por el contacto estrecho entre cerdos sanos y portadores
asintomaticos de Salmoneila, es decir, animales con prescencia del organismo en ei
tracto digestivo y nddulos linfaticos y que en los corrales y al ser sacrificados pueden
difundir la Salmonella ya sea directamente al ponerse en contacto el contenido-
intestinal con el tejido de los animales sanos o indirectamente al contaminarse las
manos, el equipo y las superficies dentro del matadero. (1, 6, 9, 10, 13, 14, 16,20, 21)

En cuanto al grupo muestras obtenidas del equipo y superficies, los resultados
indican mayores porcentajes de contaminacién en relacién al grupo anterior.

Diversos autores reportan hallazgos desde un 47.5% a un 57% de muestras
positivas tomadas en cuchillos utilizados en piel (16,27). En tanto que para el cuchillo
de matanza oscila entre el 15 y el 72% para el Rastro de Guadalajara y el de Atemajac
respectivamente.

En cuanto al cuchillo de eviscerado encontramos niveles de contaminacion entre
el 38.0 y 73% en Guadalajara y Atemajac respectivamente, cabe aclarar que éste
puede derivarse entre otras razones por el contacto accidental de estos utensilios con
el contenido intestinal (14, 16). Otros factores que provocan la contaminacién de los
cuchillos son {as manos contaminadas de los trabajadores, las chairas para afilar, las
fundas de los cuchillos y el contacto con mandiles y botas.

Por otra parte en la mayoria de los Rastros se utiliza para transporte interno de
las canales, ganchos que aparentemente tienen poco contacto con éstas, pues la
superficie de contacto es minima, sin embargo encontramos en ambos Rastros alta
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frecuencia de aislamientos positivos que fueron de 46% para Guadalajara y un 73%
para Atemajac, este ultimo contrasta grandemente con reportes provenientes de
varios investigadores que mencionan aislamientos del 47.5% de positivas en este tipo
de equipo. (27)

También dentro de los mataderos encontramos ductos de trasporte de visceras
en la sala de eviscerado que conducen a estas a los carros de transporte, en los
primeros encontramos un 31% de muestras positivas en el Rastro de Guadalajara, y
del 91% en el Rastro de Atemajac, lo que indica que al igual que en otros
implementos de trabajo, se encuentra una fuente de contaminacién muy importante
para las visceras y por consecuencia para los productos derivados de las mismas.

En carros de transporte interno de visceras y canales se detectd un aito grado de
contaminacion ya que en el caso del Rastro de Atemajac, se presentd un 100% de
positivos en los muestreos realizados para detectar Salmonetia, en el caso del Rastro
de Guadalajara, las muestras obtenidas de este tipo de equipo ai igual que los
ganchos, fueron de las que se obtuvieron mayor cantidad de aislamientos, dentro del
area de equipo y superficies con un 46% de positivos. En nuestra investigacién éste
es uno de los puntos mas criticos para la contaminacién de visceras y canales, no
solamente por Salmoneila, sino por una gran variedad de bacterias patégenas
presentes en el tracto digestivo del cerdo, ya que por el manejo que recibe este titimo,
su contenido entra en contacto con todas las demas visceras comestibles o utilizadas
para la elaboracién de embutidos y ademas contamina, las manos de los
trabajadores, éstos a su vez contaminan {as canales.

Dentro del equipo utilizado por los trabajdores en los Rastros, se encuentran los
mandiles y botas, que juegan un papel muy importante en la contaminacién en
especial el mandil ya que se pudo constatar que no se lavan, por lo cual son una
fuente de contaminacién permanente, tanto para la salud de los trabajadores, para el
equipo y las canales mismas. En el Rastro de Guadalajara se encontré un 31% de
muestras positivas a Salmonella, y en el de Atemajac 73% para ambos implerhentos
de trabajo. :

En cuanto a la contaminacién de pisos se encontré para el Rastro de
Guadalajara un 38% de muestreos positivos que puede no ser relevante como
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contaminante de equipo, visceras o canales, debido a que se utiliza en este Rastro un
sistema de matanza mecdanico aéreo y asi las canales y visceras no tienen ningin
contacto con el piso. En cambio para el Rastro de Atemajac se encontré un 82% de
aislamientos positivos, que es altamente contrastante con los hallazgos del Rastro de
Guadalajara, no sélo por el hallazgo en si, sino también por el sistema de matanza
utilizado, (en piso) que agudiza de manera severa la contaminacién de visceras y
canales que se obtienen mediante este sistema.

Una gran cantidad de investigadores han comprobado que existe un alto grado
de contaminacién en los productos obtenidos al final de proceso de matanza (carne y
visceras), lo anterior apoya los resultados obtenidos en el grupo postmortem, para el
cual durante el proceso de laboratorio las muestras se manejaron con especial
cuidado, ésto encaminado a realizar aislamientos provenientes sélo del parénquima,
desechando toda la porcidn externa de cada una de éstas, con ello se buscé que los
aislamientos no fueran debido a contaminaciones cruzadas por el contacto de unas
visceras con otras o con el contenido del tracto digestivo, ya que es muy comun que
se dé este tipo de contaminacién. (12, 17, 18, 24, 25, 33)

De acuerdo a nuestros resultados y al procedimiento de laboratorio utilizado,
podemos observar que una gran cantidad de los animales sacrificados en ambos
Rastros, llegan al mismo con infecciones sub-clinicas, aunque no descartamos la
posibilidad de que en varios de nuestros aislamientos el resultado haya sido a
consecuencia de contaminaciones cruzadas durante el proceso de eviscerado,
inspeccién y/o lavado de visceras. '

En los resuitados obtenidos a partir del higado encontramos 69.2% de positivos
a Salmonella en el Rastro de Guadalajara y 64% en el Rastro de Atemajac, y los
obtenidos a partir de ganglios linfaticos mesentéricos que fueron de 54 y 64% para
Guadalajara y Atemajac, nos permiten corroborar los resuitados obtenidos por autores
extranjeros que han realizado amplias investigaciones y con ellos comprobado que
son los gdnglios linfaticos mesentéricos, uno de los principales puntos de
aislamientos de Salmonella en animales aparentemente sanos (portadores
asintomaticos) (4, 14, 28) :
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En lo que respecta a la carne las frecuencias de aislamientos fueron de 45%
para el Rastro de Guadalajara y 54% parai ol de Atemajac, que en términos
generales estdn de acuerdo con los niveles reportados por investigadores del
extranjero y un poco mas bajos que los reportados por investigadores nacionales,
que reportan cifras de 87% provenientes de muestras obtenidas en carnicerias, lo
cual indica que los niveies de contaminacidn tienden a incrementarse durante el
proceso de comercializacion y/o elaboracién de productos cdrnicos, debido a que
el control sanitario especialmente de la came fresca en ocasiones es nula.

Los medios de enriquecimiento y aislamiento de acuerdo a los resuitados
obtenidos, en nuestra investigacion mosiraron que el enriquecimiento a partir del
caido selenito-cistina fue estadisticamente supetior al caldo tetrationato. Respecto
a lo anterior algunos autores mencionan no haber encontrado alguna diferencia en
cuanto a la frecuencia de aislamientos a partir de estos medios de enrnguecimiento
(22), aunque otros autores corrohoran nuestros resultados al afirmar que el caldo
selenito es méas efectivo para aislar Salmonella. (15)

Todas las cepas aisladas, sometidas a pruebas bioquimicas y que dieron
resultados positivos a Salmonella, fueron procesadas para identificarlas
serologicamente mediante prueba de agiutinacion en placa. (3)

Como ya mencionamos la Salmonelosis es un problema de Salud Publica
Mundial de amplia difusion en nuestro Pais y para su control es esencial conocer
sus principales fuentes de difusién, que como ya sabemos para el ser humano son
los productos alimenticios de origen animal; pero no basta con conocer sus puntos
de difusin, otro aspectc basico para su control es la identificacién seroldgica la
cuai nos permite conocer exactamente la 6 las cepas que tienen mayor difusién en
determinados medios y de donde se derivan, de esta manera se puede monitorear
o identificar la presencia de cepas nuevas y al mismo tiempo conocer su
procedencia, e identificar la forma en que han logrado establecerse en lugares
donde no estaban presentes anteriormente (7, 22). Esto es una necesidad
pnroritaria y tiene un significado decisivo para el diagnéstico, la prevenci6n y
control de la Saimonelosis.
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Para tal efecto se hizo la identificacion Seroldgica de las cepas de
Salmonella aisladas, para saber si su antigeno somético estd comprendido dentro
del A - E pues, se sabe que el 95% de los serotipos de Salmonella que producen
enfermedad se encuentran en los grupos mencionados.

De las 193 muestras aisladas, 184 fueron positivas al mencionado ant:’genb y
las 9 que no fueron positivas a este antigeno bioquimicamente quedaron
identificados como Salmogpella.
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CONCLUSIONES

1.- De acuerdo con la presente investigacion, existen niveles elevados de
contaminacién por Salmonella, en cerdos antemorten y postmortem, (visceras y
carne), asi como en equipo y superficies.

2.- Se notd un incremento en los aislamientos de Salmonella utilizando el
medio de Selenito en las dos temperaturas de incubacién (37 y 42% C). Ademas
hubo un cierto efecto inhibitorio en la flora asociada a temperatura de 422 C, lo que
facilitd la identificacién de Salmonpella.

3.- Hubo un mayor nimero de aislamientos en el Rastro de Atemajac,
comparado con el de Guadalajara (75 y 35% respectivamente). Probablemente la
mayor mecanizacion en el de Guadalajara, contribuy6 a mejorar la higiene en
general.

4.- Los puntos de mayor aislamiento de Saimonelia fueron:

Antemortem: 77% y 81% en piel y orificios nasales respectivamente. En el
equipo se pudo aislar hasta un 100% en carro de traspore, y un 91% en botas y
ductos, Postmortem el mayor aistamiento fue en bazo (81%) y en higado (69%)

5.- De acuerdo con los resuitados, es necesario realizar un mayor control
higiénico a todos los niveles en los Rastros y mataderos, ya que de otra forma el
perjuicio para la Salud Publica y el Costo Social continuara siendo elevado.

6.- La mayoria de las Cepas aisladas (95.3%) estdn comprendidas en el
grupo serolégica A-E que son potencialmente patégenos.



32

RECOMENDACIONES

Al concluir esta investigacién pensamos que no basta con un sistema de
matanza tecnificado, como en el rastro de Guadalajara, para disminuir la
contaminacién de los productos camicos procedentes de los Rastros, sino que es muy
necesario darle mantenimiento técnico e higiénico (lavado y desinfectado
periddicamente) ademas de capacitar al personal laborai de ambos Rastros en
aspectos técnicos, sanitarios y concientizarlos de !a importancia que tiene el
desempefio de su trabajo de manera éptima, tanto para la salud publica como para la
salud propia. Es recomendable se implemente en el Rastro de Atemajac del Valle, un
sistema tecnificado de matanza y eviscerado, acorde a las necesidades (cantidad de
matanza, manejo de deshechos, eliminacién de roedores entre otros, asi como la
limpieza y desinfeccién diaria del equipo de trabajo, del personal en generai de
ambos rastros, y crear un reglamento que obligue a los trabajadores a usar equipo
limpio y desinfectado por ejemplo (los cuchillos, los mandiles, las botas y ropa). Es
necesario que usen dentro de las instalaciones agentes guimicos germicidas que-
garanticen la eliminacion de diversos agentes contaminantes que normaimente se
encuentran en este medio.

Es deseable que en estos Rastros la carne se tenga en refrigeracién por lo
menos 48 hrs después del sacrificio, asi como que se realice un exdmen a fondo
antes del sacrificio y que los animales se reciban en los corrales de los Rastros por lo
menos 24 horas antes del sacrificio.
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