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In v e stig ació n  
del £mpo salmonella Por

,  , ' Salvador O rí ando Bravo C cdeño
en carnes embutidas

A ntonio García Sarmiento

IN T R O D U C C IO N

El riesgo afrontado al ingerir alim en­
tos contaminados con ciertos tipos de 
bacterias o con toxinas elaboradas por 
algunas de ellas, es bien conocido.

Un hecho que confirm a las conse­
cuencias del consum o de alim entos in ­
adecuados, es el alto porcentaje de epi­
demias de toxiinfecciones alim enticias 
declaradas en diferentes épocas.

Bastaría conocer por ejemplo el relato 
del brote epidemiológico de salmonello- 
s¡s declarado en Suecia én el año de 1953 
con 7.717 casos declarados y 90 defun­
ciones.

La finalidad del presente trabajo es la 
demostración de bacterias pertenecientes 
al grupo Salm onella, en ciertos tipos de 
carnes embutidas.

Comprende el examen bacteriológico
e Muestras de chorizo y longaniza, pro-
uct°s de frecuente consum o entre nos­

otros.

tra
La Salmonella ha sido objeto de nues-

uivestigación, por considerar que es 
germen que más frecuentem ente se ve

inculpado en los brotes de gastroenteritis 
de origen alim enticio.

Los productos cárneos em butidos han 
sido m otivo de nuestro estudio, por con­
siderar que la carne, com o sus productos 
derivados, constituyen el vehículo más 
com ún de Salm onella en las distintas 
epidemias de toxiinfecciones alim enti­
cias.

R E V IS IO N  D E  L IT E R A T U R A

Revisando los trabajos que figuran en 
la literatura mundial, relacionados con el 
estudio de Salm onella en las carnes ela­
boradas, se han obtenido los siguientes 
datos:

E n  Italia, Giovardini y V anni 18 (1938 ) 
demostraron la presencia de Salm onella 
cholerae suis en salchichas fabricadas con 
carne de cerdo, sacrificado clandestina­
m ente. Se afectaron 30 personas, de las 
cuales 2 m u riero n ^

La Salm onella ^ B n n U jr iu m  fue de­
mostrada por Petzel 3M ftó ¿ 5 ^ g n  un em ­
butido preparado1 cam A ^ic^^byacas 
sacrificadas de i^^ncíp^jyéndcfcfc
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dos más de 150 pacientes  de un hospital 
alemán.

Jones A .C . y Sym ons A .D .25 (1 9 4 8 ) , 
describen un brote de gastroenteritis por 
Salm onella dublin; en todos los casos 
reportados se consum ieron salchichas. Se 
investigaron salchichas 'crudas, en busca 
del m icroorganism o, siendo aislados en 
13 de 1 4 salchichas examinadas (9 2 ,8 5 % ). 
Realizaron pruebas de laboratorio que 
indican que la Salm onella puede sobre­
vivir en salchichas fritas durante 15 m i­
nutos.

Felsenfield, G onzález y Y o u n g 10 
(1 9 4 8 ) , en un estudio hecho en Puerto 
R ico  durante 6 meses, para el aislam ien­
to de Salm onellas en hom bres y anima­
les, aislaron de 10 muestras de ham bur­
guesas 3 Salm onellas (3 0 % ) .

B a rs in i1, en Italia (1 9 4 9 ) , aisló el 3%  
de Salm onellas en salchichas.

M eyer y H e lm sted t30 (1 9 5 0 ) , descri­
ben un brote de intoxicación alim enti­
cia ocasionado por Salm onella typhimu- 
rium, propagadas en salchichas, que afec­
tó 150 personas. E l  carnicero y 2 em plea­
dos más habían padecido gastroenteritis
3 semanas antes del brote. Se  com probó 
que ellos estaban excretando Salm onellas, 
forma en la cual habían contam inado la 
carne originalm ente sana, la cual fue 
después a la salchicha.

M onaci y D e  F i lip io 31 (1 9 5 0 ) , des­
criben una epidemia de intoxicación ali­
m enticia por Salm onella m uenchen, que 
afectó a 105 personas después de haber 
ingerido salchichas frescas de carne de 
caballo.

T aylor J . 43 (1 9 5 0 ) , habla sobre la apa­
rición de intoxicaciones alim enticias en 
G ran Bretaña, de las cuales el 9 1 %  fue 
debido a infecciones por Salm onellas, 
aisladas éstas de carnes procesadas.

E n  1953, en Lancashire, más o menos 
1.150 personas se infectaron con  Salm o­

nella bovis-morbificans vehiculizadas en 
pasteles de carne procedentes de una fá­
brica moderna sometida a control sani­
tario.

G alton , Sm ith  y H ard y 15 (1 9 5 4 ), ais­
laron 56%  de Salm onellas en 217 mues­
tras de salchichas frescas y ahumadas.

Según M ellado, de 485 epidemias de 
Salm onellosis declaradas en Inglaterra 
entre 1949 y 1953, en 170 de las mismas 
la Salm onella fue vehiculizada por car­
nes manipuladas.

E n  Florida, G alton  y colaboradores11 
(1 9 5 4 ) , demostraron la presencia de Sal­
m onella en el 23%  de em butidos frescos 
de cerdo y en el 12.5%  de embutidos 
ahumados de cerdo.

G alton , Sm ith , M e  E lrath  y Hardy 
(1 9 5 4 ) , com o resultado de un brote de 
infección por Salm onellas en perros ali­
m entados con hígados adquiridos en las 
carnicerías de la localidad, investigaron 
la presencia de Salm onella en las carnes 
utilizadas en la fabricación de salchichas, 
y encontraron que la carne de cerdo cons­
tituía el principal vehículo de infección.

E n  Egipto, Floyd y Blaquem ore (1954) 
obtuvieron el 2 .8 %  de Salmonellas en 
carnes em butidas.

Sav ag e40 (1 9 5 6 ) , dice que la inciden­
cia de intoxicación alim enticia por Sal­
m onellas en G ran Bretaña está aumen­
tando, siendo los productos cárnicos \ 
huevos la principal fuente de infección. 
Q ue los peligros de intoxicación alimen­
ticia aum entan por los hábitos de la po­
blación en consum ir productos- cárnicos 
producidos en gran escala c o m e r c i a l .  Ade­
más, porque la Salm onellosis en los ani­
males dom ésticos está más distribuí a 
hoy que antes.

E n  el Brasil, Pestaña y R u g a l34 
después de exam inar distintos tipos 
carnes em butidas, aislaron Salmone as 
del 3 .5%  de los casos.
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E n  Costa R ica, D e  la C r u z 8 (1 9 5 8 ) , 
observó de los mismos productos 8% de 
Salmonella.

Newell, M cC larin , M urdock,. M cD o ­
nald y H utchison 32 (1 9 5 9 ) , hacen refe­
rencia al aislam iento de Salm onella en 
el 70%  de muestras de salchichas, fabri­
cadas con carne de cerdo.

E n España, A ntolín M ellado P o lo 28 
(1960 ), aisló de salchichas 6 %  de Sal- 
ínonellas.

C L A SIFIC A C IO N  D E  LO S P R O D U C T O S 

C A R N E O S E M B U T ID O S

Los productos cárneos se clasifican en
4 grupos:

1° Productos cárneos crudos sin salar.
2? Productos cárneos crudos salados.
3° Productos cárneos cocidos salados o 

sin salar.
4° Productos cárneos esterilizados.

Los productos pertenecientes al segun­
do grupo pueden ser fáciles vehículos de 
infección, ya que están elaborados a ba­
se de materia prima cruda. Además, se 
ha comprobado que en carne curada con 
sal, la Salm onella, por ejem plo, m uere a 
l°s 75 días, y en la masa de em butidos 
resiste la cocción durante 2 h o ra s23.

Com o la investigacióri presente com ­
prende el examen de muestras pertene­
cientes a este grupo, se describe a conti­
nuación el chorizo y la longaniza, que 
son los principales ejem plos de carnes 
embutidas de este tipo.

Ambos son em butidos duros, típica­
mente españoles, caracterizados por su 
condimento a base de pim entón y por 
su secado al aire libre. La desecación es 
k  única sazón que reciben para ser con­
servados.

Debido a la grasitud de la carne de 
Cerdo, estos productos perm iten larga ex­

posición a la evaporación, conservando 
aún jugosidad en la masa.

O tra característica es la referente al 
picado de la carne. T an to  el chorizo co­
mo la longaniza han de dar la sensación, 
durante el com er, que se mastica carne; 
por lo tanto el picado se debe hacer con 
placas de 6 a 8 m ilím etros, para que el 
picadillo contenga tajaditas de carne.

La diferencia entre estos dos produc­
tos em butidos, está en la longitud de ca­
da uno.

E l chorizo se em bute en tripa de 40  a 
60 m ilím etros de diám etro, formando 
piezas de 8 a 10 centím etros de largo.

La longaniza se em bute en tripas más 
delgadas, formando piezas más largas.

La preparación de la pasta, el sazona­
do del em butido y los tiem pos son igua­
les 3!>.

C O M P O SIC IO N  

C  h o r i z o

Carne magra de cerdo . .
Tocino d u r o .................................
S a l ......................................................
N i t r o ................................................
Ajos m a ja d o s ..................................
O r é g a n o ..........................................
Pimentón d u l c e ..........................
Pimentón p ic a n te .....................

L o n g a n i z a

Carne de lardeo de cerdo . .
Carne de v a c u n o .........................
S a l ....................................................
P im e n tó n ........................................
Ajos m a ja d o s .................................
O ré g a n o ..........................................

E L  G R U P O  SA LM O N ELLA

Según Kauffm ann 27, el grupo Salmo­
nella com prende bastoncillos no espo- 
rulados, serológicam ente relacionados, 
Gram-negativos, aeróbicos, correspondien­

71%  
23 ,6%  

2,2 % 
0 ,09%  

Al gusto 
0 ,09%  
2,6% 
0,1%

80 ,7%  
14,2%  

2,1% 
2,8% 

Al gusto 
Al gusto
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do en propiedades y m orfología a la Sal­
m onella typhi, m ostrando, con algunas 
excepciones, una fase móvil perítrica en 
la cual norm alm ente se presentan. N o 
ferm entan el adonitol, lactosa ni sacaro­
sa, no licúan la gelatina, no producen 
indol, no descom ponen la urea, no for­
man acetyl m etylcarbinol. Por lo regular 
atacan la glucosa con producción de gas, 
aunque ocasionalm ente pueden no pro­
ducirlo. N o ferm entan la salicina, pero 
en algunos casos la ferm entación se pre­
senta en forma retardada.

Todos los m iem bros del grupo tienen 
una estructura antigcnica por m edio de 
la cual pueden ser reconocidos.

Todos los tipos conocidos son patóge­
nos para el hom bre, para los anim ales o 
para ambos.

Por convenio internacional, los tipos 
serológicam ente referidos son considerados 
com o pertenecientes al grupo Salm one­
lla, aun cuando su conducta difiera en 
cuanto a las propiedades arriba nom bra­
das (ferm entación de la lactosa o sacaro­
sa, licuefacción de la gelatina o produc­
ción de in d o l). N ingún organismo que 
posea propiedades culturales o  bioquím i­
cas distintas, debe ser incluido en el gru­
po Salm onella, a menos que contenga 
antígenos O  y H  típicos del grupo Sal­
m onella.

IN T O X IC A C IO N  A L IM E N T IC IA  «

E l térm ino intoxicación alim enticia se 
ha restringido a la gastroenteritis aguda, 
debida a la in fección  bacteriana del ali 
m entó o de la bebida.

A unque tam bién en líneas generales 
com prende las producidas por la inges­
tión de los mism os que posean sustan­
cias intrínsecam ente venenosas (peces 
venenosos), lo m ism o que los que con­
tienen directam ente venenos, tales com o 
el arsénico y el triortocresilfosfato.

C om prende dos tipos:

1? T ipo infección: cuando los sintonías 
siguen a la m ultiplicación, dentro del 
organismo, de los gérmenes patógenos 
que han entrado con el alim ento.

2? T ip o  toxina: cuando en el alimento 
se han formado sustancias tóxicas como 
resultado de la proliferación bacteriana.

E l botulism o difiere de ambos tipos, 
por los síntom as que produce y por la 
naturaleza de la toxina.

Sintom atología .—E l periodo de incu­
bación en la intoxicación alimenticia de 
tipo infección es variable, normalmente 
entre 8 y 24 horas, pero puede oscilar 
entre 2 y 36 horas.

Se caracteriza por cefalalgia intensa, 
seguida de náuseas, vóm ito, diarrea y do­
lor abdom inal. La tem peratura corporal 
puede con frecuencia subir hasta 38.8°C.

E n  casos benignos, los síntomas dis­
minuyen progresivam ente restablecién­
dose el paciente en una semana.

E n  los casos graves, hay desasosiego, 
calam bres, sed y m uerte.

A la autopsia, las mucosas gástrica e 
intestinal están tum efactas y casi siem­
pre congestionadas. Al examen m icroscó­

pico, se observa degeneración grasa del 
hígado.

Los gérmenes causales se pueden aislar 
de la sangre del corazón, del bazo v otras 
visceras, en la mayoría de los casos mor­
tales.

E n  la intoxicación alim enticia por toxi­
na, el período de incubación es frecuen­

tem ente más corto, unas 6 horas, aunque 
en algunos casos puede llegar hasta las 
12 horas.

Los síntom as son parecidos a los dcs 
critos para el tipo infección, sólo que e 
vóm ito suele ser más violento, la p0^ 13 
ción mayor, la diarrea m enos acentuada.
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v generalmente el restablecim iento es más 
rápido, casi siempre 24 horas después.

En cuanto a las lesiones anatom opato- 
logicas, hay poca inform ación, por ser 
lina forma rara vez mortal.

Epidem iología—La frecuencia es va­
riable, de enero de 1921 a octubre de 
1923, se registraron en la G ran Bretaña 
<S6 epidemias, que afectaron un total de 
2.300 personas con 24 muertes, siendo 
probable la existencia de otras que por 
no ser lo suficientem ente grandes no lla­
maron la atención.

Kn América, en 1817, Jo rd á n 24, calcu­
lo que de 15.000 a 20.000 personas pa­
decían anualm ente esta intoxicación.

F1 país que en más alto porcentaje la 
sufre es Alemania, tal vez por el intenso 
consumo de carne cruda.

l'.n 1938, el Servicio de Salud Pública 
de listados Unidos realizó un estudio que 
reveló 51 brotes de intoxicación alim en­
ticia, de gastroenteritis, causados por dis­
tintos alim entos, que afectaron a 2.459 
personas (F r a n k ” , 1 9 4 0 ), y en 1939 ,1 4 2  
brotes que afectaron a 3.976 personas 
ilu d ís™ , 1941 ).

J'-l promedio anual de brotes notifica­
dos en Inglaterra y Gales al M inisterio 
<le Sanidad fue de 69 (S co tt, 193 9 ), ci­
fra que aum entó durante la segunda gue­
rra mundial, posiblem ente debido a in­
s tig a c ió n  e inform ación m ejores.

La morbilidad es alta en casi todas las 
epidemias; frecuentem ente son atacados 
t°dos los que han consum ido el alim ento 
"'fectado. Hay que hacer lina excepción 

ĈĈ IC’ en Clly ° caso sc)l°  alcanza a 
según Savage y W h ite . La m orta­

lidad es escasa.

, Alemania, M eyer (1 9 1 3 ) , estudian- 
c,°  solamente las epidemias debidas al 
§ruP° Salmonella, indica el 1%  de casos 
portales. Parece que el sexo no influye.
~n cuanto a la edad, la mortalidad pa­

rece ser mayor en los individuos viejos o 
muy jóvenes.

B A C T E R IO L O G IA  G E N E R A L
D E  LA IN T O X IC A C IO N  A L IM E N T IC IA

A fines del siglo pasado se creyó que 
la intoxicación alim enticia se debía a la 
presencia en los alim entos de aminas tóxi­
cas o ptomaínas resultantes de la descom­
posición de las proteínas, según lo afir­
man los trabajos de Bricgucr (1 8 8 9 ) . Pe­
ro los trabajos de otros investigadores, 
V a illa rd 4"’, 1902; Fornario, 1906; C atli- 
cart, 1906, y Savage, 1921, demostraron 
que estos cuerpos son relativam ente atóxi­
cos para los animales de laboratorio, si se 
ingieren cu cantidades iguales a las inge­
ridas ordinariam ente en la alim entación. 
Además, las ptom aínas sólo aparecen 
cuando se descomponen las proteínas, y 
por lo tanto cuando los alim entos se ha­
cen repugnantes, m ientras que la intoxi­
cación alim enticia es ocasionada por ali­
m entos en apariencia sanos.

Finalm ente, la dem ostración de que en 
muchas epidemias los alim entos conte­
nían bacterias del genero Salm onella y 
en algunos casos Shiguclla, contribuyó a 
abandonar la teoría de las ptomaínas co­
mo agentes de intoxicación.

La intoxicación alim enticia llegó a ser 
sinónim o de infección por Salm onella, 
propagada por los alim entos, gracias a los 
trabajos de Savage y Jordán en Inglaterra 
V Estados Unidos, respectivam ente. Pero 
en investigaciones posteriores no se logró 
aislar el germen en una gran proporción 
de las epidemias en que se efectuó un 
examen adecuado. Savage propuso enton­
ces la teoría que las epidemias eran pro­
ducidas, no por la ingestión de bacterias 
vivas, sino por sus toxinas, substancias 
term oestables formadas durante la m ulti­
plicación del germen en el alim ento. La
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cocción de éste destruía los organismos 
pero no las toxinas.

N o se obtuvieron datos confirm ativos 
de la form ación de exotoxinas específicas 
por la Salm onella, lo cual, en cam bio, se 
dem ostró en los estafilococos. Hasta en­
tonces sólo se conocía la producción de 
toxinas por el Clostridium  botulinum .

Las observaciones de varios investiga­
dores, entre ellos Jordán, pusieron en cla­
ro la producción de substancias tóxicas 
irritantes de la mucosa gastrointestinal 
del hom bre, por varios gérmenes que en 
sí no son patógenos, tales com o proteus 
y estreptococos, al m ultiplicarse en ciertos 
tipos apropiados de alim entos.

E l criterio se va inclinando por la anti­
gua teoría de las ptom aínas, con la dife­
rencia de que los venenos considerados 
com o agentes causales, no resultan de la 
descom posición avanzada de las proteí­
nas, sino del crecim iento de algunas bac­
terias que proliferan abundantem ente, sin 
alteración notable del alim ento, en su 
sabor ni en su aspecto.

Pero la naturaleza de tales productos 
se desconoce, creyéndose que consisten 
en algún producto de desintegración, for­
mado a partir del alim ento, o en una en­
zima bacteriana con afinidad por algún 
com ponente del tubo digestivo.

Se puede concluir que la intoxicación 
alim enticia bacteriana se debe a infección 
por Salm onellas, o con bacilos disentéricos 
vivos, o bien a intoxicación con substan­
cias de naturaleza y de origen no bien co­
nocido, obtenidas de la indebida m ulti­
plicación bacteriana en los alim entos.

B A C T E R IO L O G IA  Y  E P ID E M IO L O G IA  
D E  LA IN T O X IC A C IO N  A L IM E N T IC IA  

D E L  T IP O  IN F E C C IO N

G aertner, en 1888, aisló de una vaca 
sacrificada de urgencia y del cadáver de 
un hom bre que había ingerido carne de

la misma, un germen conocido con el 

nom bre de Salm onella enteritidis.
E n  1898, la Salm onella aertrvke, hov 

Salm onella Typhim urium , fue aislada por 
D urhan en Inglaterra y D enobel en Bél­
gica, de carne y de personas afectadas por 
su consum o.

Se ha demostrado que la intoxicación 
alim enticia es causada, no sólo por Sal­
m onella, sino tam bién por intervención 
de otros microorganismos.

E n los países en que se lleva un estric­
to control bacteriológico en los brotes 
epidémicos, com o G ran Bretaña, Estados 
Unidos y D inam arca, se ha observado que 
el tipo más frecuente de Salmonella cau­
sante de intoxicación alim enticia, es la 
Salm onella Typhim urium .

E n tre  los agentes de tales trastornos, 
al lado de la Salm onella, figuran ciertos 
microorganismos del grupo disentérico, 
especialm ente Shiguella Sonnei y Hcx- 
neri.

Reservorios animales de Salmonella: I,s 
frecuente en el hom bre la infección por 
Salm onella, pero en la mayor parte de los 
casos las epidemias por intoxicación ali­
m enticia debidas a Salm onella son con­
secuencia del consum o de alimentos aso­
ciados con la infección de un animal.

Las Salm onellas están distribuidas en 
las aves de corral y sus huevos. En estas 

los tipos más frecuentes son Salm on clU  
pullorum y anatum , que no son sanita­

riam ente tan im portantes com o los tipos 
com unes de la intoxicación alim en ticia .

Los cerdos son infectados por Salmo- 

nella, en un porcentaje más o menos 

igual al de las aves. D e  los ganglios, bazo, 
hígado y chuleta de cerdo, varios investí 

gadores han aislado Salm onella, entrC 
ellos H orm aeche y Salsam endi -- en L!rU 
guav (1 9 3 6 ) , S co tt en Inglaterra (19401- 
R ubin  Scherago y W eaver (1942) en 
Estados Unidos, V arela y Zozaya (19
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en M éxico; los tipos más com unes de 
Salmonellas han sido Choieraesuis y Ty- 
phiinurium.

Los bovinos son menos im portantes 
tomo vehículos de Salm onella, y los ti­
pos aislados de éstos son m enos variables, 
siendo los más com unes Salm onella du- 
blin y Typhim urium .

La infección en las ovejas es rara, con 
excepción de la ocasionada por Salnione- 
11a abortus-ovis.

Kn los caballos, aunque la frecuencia 
de la infección no es bien conocida, el 
tipo más frecuente es Salm onella abortus 
cqui.

Kntre los roedores, las ratas y ratones 
sufren infecciones por Salm onella Typhi- 
nnuium y enteritidis.

Tipo de alimentos.—Las epidemias de­
bidas a Salm onella son en su mayor parte 
ocasionadas por alim entos, siendo las car­
nes los alim entos que con más frecuencia 
la transmiten, ya que a menudo se em ­
pican en la preparación de pasteles, em ­
butidos, etc., que han sufrido una cocción 
dctcctuosa.

l'-n' algunas epidemias se observó que 
los alimentos, después de haber sido pre­
parados, habían sido sometidos a distin­
tos tratamientos antes de com erlos: alma- 
tcnaniiento, calentam iento al segundo o 
terecr dia y consum o después de 24 h o­
ras de haberlos calentado en hornos.

Generalm ente los alim entos son apa­
rentemente sanos. Pan Erm engen (1 8 9 6 ) , 
relata el caso de un inspector de carne 
Cn bélgica, que autorizó el consum o de 
ciertas salchichas de buen aspecto; para 

enrostrar su inocuidad com ió de ellas, y 
3 os 5 días murió por gastroenteritis agu- 

a- A pesar de haberse fabricado un gran 
0 e de salchichas, de la misma carne, sólo

resultaron infectadas. Esta desigualdad

del)3 ^ 'Ŝ r’^ uc' ° n l ° s gérmenes, puede 
erse a que la contam inación original

fue localizada, o a que el calentam iento 
no fue adecuado en todos los casos.

Savage (1 9 2 0 ) , cita 112 epidemias en 
la Gran Bretaña, en las cuales la Salm o­
nella había sido vehiculizada por alim en­
tos de origen anim al; el 6 8 .8 %  se trataba 
de carnes de cerdo o de buey.

M eyer (1 9 2 9 ) , dice que en Alemania, 
entre 1923 y 1928, de 281 epidemias de 
origen anim al, 168 eran debidas a carne 
de bovino, 60 a carne de cerdo y 49 a 
carne de caballo. E n  137 epidemias, la 
causa fue salchicha de carne y en otras 
75 epidemias se habían consum ido carnes 
de diversos tipos.

M odo de infección de los alimentos. 
La carne puede proceder de un animal 
infectado por germen específico, o bien 
puede proceder de un anim al sano y con­
taminarse durante su preparación.

Las Salm onellas pueden ocasionar en­
fermedades agudas en los animales do­
mésticos. E l Keles (1 9 3 0 ) , cita cifras de 
Standfusz que demuestran que de las in ­
fecciones clínicam ente reconocidas, 22 a 
47%  se caracterizan por síntom as gastro­
intestinales, 11 a 21%  por septicem ia, 11 
a 19%  por trastornos del parto, y el 19 a 
48%  por otras m anifestaciones. La carne 
de estos animales parece ser más propen­
sa a ser perjudicial a los seres hum anos 
que la de los que sufren una infección 
latente de los ganglios linfáticos y del 
bazo.

E n  Alem ania no menos de 120, en­
tre las epidemias reportadas por M eyer 
(1 9 2 9 ) entre 1923 y 1928, fueron debi­
das al consum o de carne de anim ales sa­
crificados por “causas urgentes”.

E n  Inglaterra y en los Estados Unidos, 
cn cam bio, es m enor el consum o de car­
nes de animales evidentem ente enferm os, 
y la mayoría de las intoxicaciones alim en­
ticias por Salm onella se debe a la conta­
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m inación de la carne de anim ales sanos 
después del sacrificio.

Animales al parecer sanos pueden sufrir 
en realidad una infección generalizada 
por Salm onella; así, de cadáveres de ani­
males que a la inspección estaban com ­
pletam ente sanos, Scott- (1 9 3 6 ) , aisló Sal­
m onella Typhim urium .

E n  cuanto al segundo m étodo de in­
fección, la principal fuente la constituyen 
ratas, ratones y portadores hum anos.

La frecuencia de la tifoidea en los roe­
dores es variable, y se ve aum entada en 
los paises que acostum bran el uso de Sal­
m onellas vivas con el fin de exterm inar­
los.

Los animales que sufren una enferm e­
dad crónica, aunque no presenten sínto­
mas, elim inan los organismos causales con 
las heces, en las cuales la Salm onella pue­
de vivir cuando las condiciones son favo­
rables, por 5 o más meses (W e lc h  y col., 
1 9 4 1 ). E s probable la contam inación de 
los alim entos preparados en los locales 
con higiene deficiente, a causa del con ­
tacto con heces de animales.

E n  cuanto a los portadores hum anos, 
el criterio es difícil de definir. Savage 
(1 9 3 2 ) , no da im portancia a este m eca­
nism o de infección . M ayor im portancia 
le atribuyen Jordán (1 9 1 7 ) v G e ig e r17 
(1 9 3 2 ) . '

R ubenstein , Feem ster y Sm ith  (1 9 4 4 ) . 
atribuyen al contagio hum ano 6 de 17 
epidemias de origen alim enticio .

Los portadores tem porales y los casos 
am bulatorios son una amenaza para la 
salud en general de hom bres y animales.

E n  la intoxicación alim enticia se nece­
sitan dosis elevadas de m aterial in fectan­
te. H orm aeche, Peluffo y A lepo, demos­
traron que los adultos podían ingerir de 
2.000 a 4 .000 m illones de organismos sin 
presentar síntom a alguno, o presentando

apenas ligera diarrea apirética; los ancia­
nos y los niños son muv susceptibles.

B A C T E R IO L O G IA  Y  E P ID EM IO LO G IA
D E  LA IN T O X IC A C IO N  A LIM EN TIC IA  

T IP O  T O X IN A

E n  este capítulo se consideran la in­
toxicación por toxina estafilocócíca y la 
intoxicación por toxina no estafilocócica.

D esde el punto de vista de nuestra in­
vestigación, solam ente nos interesa la in­
toxicación alim enticia por toxina no cs- 
tafilocócica.

H asta hace algunos años no se dalia 
m ucha im portancia a la presencia de al­
gunos gérmenes vulgares, com o Protcus 
y C oli en los alim entos sospechosos. Ac­
tualm ente se cree probable que cierto 
núm ero de microorganism os, algunos de 
los cuales no patógenos, al multiplicarse 
en los alim entos, producen substancias 
tóxicas irritantes de la mucosa gastroin­
testinal.

E n  m uchos brotes epidémicos descritos 
en que no se han demostrado bacterias 
vivas del grupo Salm onella o Shiguclla. 
el alim ento inculpado contenía en cam­
bio gran número de microorganismos per 
fenecientes a los grupos Protcus, Estrep­
tococos, C oliform e o bacilos esporulados 
aerobios.

Según D olm an (1 9 4 3 ) , todos o por lo 
menos muchos de tales brotes, son debi­
dos a enterotoxinas estafilocócicas, cutos 
estafilococos productores habían m uerto
o habían sido sobrepasados en su creci­
m iento por otros m ic ro o rg a n ism o s , pcr0 
esta teoría no es satisfactoria, puesto que 
no se ha logrado dem ostrar n in g ú n  esta 
Í ih co co  ni la presencia de hemo'isina 
estafilocócica preformada en un extracto 

de esos alim entos.
F inalm ente, en algunos de los bro^’ 

por toxina, el periodo de in cu b a ció n
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durado hasta 12 horas, m ientras que en 
los brotes estafilocócicos es de una a cua­
tro horas, y casi nunca mayor de 6 horas.

NTo se sabe todavía si los otros orga­
nismos citados son capaces de formar una 
verdadera enterotoxina, si dan lugar en el 
medio a productos tóxicos de desintegra­
ción o actúan de manera distinta.

Todavía se discute si los microorganis­
mos del grupo Salm onella pueden produ­
cir substancias enterotóxicas. Se ha pro­
bado la presencia en sus cuerpos de subs­
tancias termoestables, hidrosolubles y tóxi­
cas para los animales por inoculación 
parcntcral (B r ie g e :4, y Frenkel, .1890; 
Cathcart, 1 9 06 ); Bolvin y M esrobeanu, 
Raistrick, Top lcy  y M organ, han descrito 
métodos para extraer tales cuerpos v han 
demostrado su naturaleza polisacárida. 
Inoculados por vía intravenosa, producen 
en los conejos debilidad, postración, fre­
cuentemente tem blores, diarrea e hiper- 
gliccmia (D elafield  7, 193 4 ). Inoculados 
por vía intraperitoneal en los ratones, son 
mortales a dosis de 0.5 miligramos aproxi­
madamente (M artín , 1 9 3 4 ). N o hay 
pruebas concluyentes de que produzcan 
gastroenteritis en el hom bre al ser inge­
ridos.

Sin embargo, Sm ith  y Jo n e s 41, dicen 
(l,lc 'as Salm onellas producen una toxina 
que causa graves gastroenteritis en el horn­
e e ,  con náuseas, vóm ito, retortijones y 
diarrea, que aparecen característicam ente 
a las 18-24 horas de la ingestión del ali­
mento contam inado.

D IA G N O STIC O  E IN V E S T IG A C IO N  
D E  E P ID E M IA S

El diagnóstico de las intoxicaciones ali­
menticias es prim ariam ente clínico.

El rnétodo seguido ordinariam ente es 
el Sl’guiente:

10 Asegurar una com pleta relación de 
los casos.

2” O btener las características particu­
lares de cada uno de los casos.

3” O btener el vehículo del brote.
4” D eterm inar el agente causal.
5° D escubrir el m ecanism o de infec­

ción del vehículo.
6 "  Seguir la pista hasta llegar al rescr- 

voric.

Los materiales utilizados en la investi­
gación son:

1̂ ' E l alim ento consum ido.
2() V óm itos, heces y sangre de los pa­

cientes.
3? Sangre* hígado, bazo c intestinos de 

los casos mortales.
4 °  Heces y sangre de los individuos 

sospechosos.
Cuando la epidemia es debida a Sal- 

m onclla, la bacteria se puede demostrar 
en los alim entos consumidos y en las he­
ces del paciente; en m enor porcentaje en 
el vóm ito.

Para aislarla, se sembrará en medios se­
lectivos y diferenciales; después se identi­
fican por m étodos culturales, bioquím i­
cos y scrológicos.

P R O F IL A X IS

Se necesita precaución higiénica, desde 
el sacrificio del animal hasta la prepara­
ción final de los alim entos para el consu­
mo, para evitar la intoxicación alim enti­
cia.

La inspección de las carnes debe ser 
com pleta, desechando las procedentes de 
aquellos animales que se encuentran en­
fermos en el m om ento del sacrificio, lo 
mismo que la de los anim ales que se sa­
crifican de urgencia.

N o ocupar empleados con anteceden­
tes de infecciones entéricas. Las personas
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encargadas de m anipular los alim entos y 
que padezcan de vómitos o diarreas, se 
deben separar del trabajo particular.

Evitar el acceso de ratas, ratones, mos­
cas, a los alim entos destinados al con­
sumo.

T ratar de consum ir cri lo posible carne 
fresca y bien cocida, teniendo en cuenta 
que en el espesor de los productos las

bacterias resisten mayores temperaturas v 
tiem po de cocción.

Si los alim entos no han de ser ingeri­
dos inm ediatam ente después de ser gui­
sados, deben colocarse en un lugar fres­
co, de preferencia en la nevera, con el fin 
de evitar la m ultiplicación de los gérme­
nes que han sobrevivido al calentamiento.

P A R T E  I I  

P A R T E  E X P E R IM E N T A L

M A T E R IA L E S  Y  M E T O D O S

E l presente trabajo com prende el exa­
m en bacteriológico de 90 muestras de 
chorizos y 10 muestras de longanizas, ad­
quiridas directam ente del com ercio en los 
sectores N orte, C entro , Sur y O riente de 
la ciudad de Bogotá.

La muestra correspondiente se coloca­
ba sobre una bandeja y se som etía a ins­
pección ocular. Luégo se flam eaba con 
m echero Bunsen, y con tijeras y pinzas es­
tériles se sem braba aproxim adam ente un 
gramo de 3 puntos distintos de la mues­
tra en 10 c.c. de m edio de Kauffm an; éste 
se incubaba a 37°C , resem brando en m e­
dio de Gassner a las 12-24 horas de incu­
bación.

A las 24 horas de siembra en Gassner 
se observaban los cultivos; las colonias 
que viraban el m edio a am arillo, eran so­
metidas a aglutinación, sobre porta-obje­
to , frente a suero Salm onella polivalente, 
suero equino al 10%  y solución salina fi­
siológica; tam bién se les estudiaba la m or­
fología, em pleando para esto el m étodo 
de G ram .

Si la m orfología correspondía a la de 
Salm onella, y además las colonias agluti­

naban con suero Salm onella polivalente, 
se sem braba una colonia en caldo bovino, 
y cuando éste era enturbiado (3-6 horas 
de incubación a 3 7 ° C ) , se hacía una siem­
bra en agar al 1 .5%  por medio de dilu­
ciones, con el ob jeto  de obtener colonias 
aisladas.

A las 24 horas de la incubación de los 
cultivos, las colonias ya aisladas previo 
chequeo fase R -S (solución de tripaflavi- 
na al 0 .2 7 f ) ,  eran sometidas a las pruebas 
anteriorm ente descritas. Si tales pruebas 
hacían a las bacterias problem a, sospe­
chosas de pertenecer al g ru p o  Salmonella. 
se procedía a efectuar con cada cepa las 
pruebas bioquím icas según el esquema 
de Edvvards v Ew ing s.

Las cepas que bioquím icam ente ?c 
com portaban com o las bacterias del gru­
po Salm onella, eran sembradas en tubos 
con agar al 3%  y recogidas a las 24 ho­
ras de incubación. Em pleando para esto 
leche descremada estéril. E l extracto se 
distribuía en am polletas, las cuales eran 
llevadas al congelador, para ser posterior 
m ente liofilizadas y finalm ente tipif>ca 
das serológicam ente.

U na de las 100 muestras fue sonut^‘“ 
a la prueba de U h lenhu th , o prueba ac
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precipitación, que sirve para diferenciar 
las carnes de las diferentes especies ani­
males -n.

La. técnica empleada fue la siguiente: 
se hizo un macerado, em pleando un gra­
mo de chorizo por 10 c.c. de solución sa­
lina fisiológica. Se puso en contacto la 
suspensión con uno de los extrem os del 
tubo capilar, el líquido subió por capila- 
ridad dentro del tubo, por el mismo ex­
tremo del tubo se puso en contacto el 
suero precipitante. Se emplearon varios 
sueros precipitantes.

En la lectura, la reacción positiva se 
caracteriza por la presencia de un anillo 
blanco en el punto de contacto de los dos 
líquidos.

Los diferentes materiales usados en el 
transcurso de nuestro trabajo fueron los 
siguientes: medio selectivo de Gassner, 
medio Kauffm an, agar al 0 .5 % , agar al
1 ^'/<, agar al 3% , leche descremada es­
téril, medio azúcares (adonita, dulcita,

m anita, inosita, glucosa, lactosa, sacarosa, 
maltosa, salicina, sorbitol, todos al 1 0 % ) , 
medio R o jo  de M etilo , medio Voges 
Proskauer, medio Indol, medio N itra­
tos, medio Preuss sólido, medio C itrato  
Am onio, agar hígado, caldo bovino, gela­
tina, solución de acetato de plom o al 
10% , solución de Tripaflavina al 0 ,2 % , 
solución salina fisiológica y colorante de 
Gram.

Para la prueba de precipitación se uti­
lizaron los siguientes sueros precipitan­
tes: antibovino, anticerdo, anticonejo , an- 
ticquino, antípato, antíganso, antiperro y 
antihum ano.

R E SU L T A D O S

Los resultados de las pruebas scrológi- 
cas (aglutinación rápida con suero Salm o­
nella polivalente, suero equino al 10%  y 
solución salina fisiológica) están resumi­
dos en el cuadro número 1.

C U A D . R O  N o . 1

COMPORTAMIENTO SEROLOG ICO DE LAS CEPAS CONTROLADAS

N U M E R O D E L A S C E P A S

716 718 728 729 730 731 732 733 735 736 744 745 746 747

Suero polivalente. Sal­
monella. Aglutina­
ción somática . .  . sr + + + + + + + + + i +

Suero polivalente. Sal­
monella. Aglutina­
ción flagelar . . + +

•Aglutinación solución 
salina fisiológica . .

Aglutinación s u e r o  
e q u in o ........................ + + + + + + + - - _L + — + 4- —

Todas las cepas aisladas y que fueron objeto de estudio especial presentan aglutinación somáti­
ca, con excepción de las cepas 744 y 747.

En cuanto a la aglutinación flagelar sucede !o contrario, siendo solamente positivas las cepas 
'+♦ y 747.

Ninguna de las 14 cepas .lisiadas aglutinaron frente a solución salina fisiológica, 
fren te a suero equino aglutinaron la mayoría ( I I  cepas), excepto la 733, 744 y 747.
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C U A D R O  N o .  2 

COMPORTAM IENTO B IO Q U IM ICO  DE LAS CEPAS CONTROLADAS

N U M E R O  DE  L A S  C E P A S

716  718 728 729 730 731 732 733 735 736 744 745 746 74 '

Citrato Amonio + + -4- + + + + + 4- 4- 4- j . 4- +
Movilidad . . . — — — — — — 4- .—. — — 4- — . __. 4-
Glucosa . . . +  G  + G +  G +  G + c . + G 4 -G 4 -G 4 -G 4 -G 4 G 4 -G 4 -G  +
Inosita . . . . —. — — __ __ __ __ — __ -i- __ __ —
Adonita . . .
Salicina . . . + + + 4- 4- 4- — 4- 4- + — 4- 4- —

Lactosa . . . + + _L -L 4- + — 4- — 4- — 4- 4- —

V . P .....................
R . M .................... + + + + + 4- + — 4- 4~ 4- + ' 4- -f
Maltosa . . . + + + + 4- + + 4- + 4- 4- + 4-
Manita . . . . + + 4- + + 4- + 4- 4- 4- 4- 4- _L -t-
KNO., . . . . + 4- 4- + + + + 4- 4- 4- 4- 4- 4- 4-
r i2s ..................... — — — ■ --- — — + — — — 4- — — 4-

4-

Dulcita . . . . — — — --- — — + -t- — — 4- .— . — 4-
Sorbitol . . . — — + — • + 4- — — 4- — — 4-

La lectura de la lactosa se efectuó du­
rante 11 días; la mayoría (11 cepas) la 
acidificaron entre el 3° y 8°, m ientras que 
las cepas 732, 744 y 747 perm anecieron 
sin acidificarla durante los 11 días de ob­
servación.

C om o se observa en el cuadro anterior, 
solam ente las cepas 744 y 747 poseen las 
propiedades bioquím icas del grupo Sal­
m onella, según el esquem a de Edwards y 
E w in g s.

Las cepas 744 y 747 presentaban un 
com portam iento parecido al de las Sal­
monellas, por lo cual fueron enviadas pa­
ra su necesaria tipificación al C entro Na­
cional de Enterobacteriáceas de Cali. 
Además, se envió la cepa 732, que pre­
sentaba un com portam iento bioquímico 
muy sem ejante al de las dos an terio res.

Los resultados de las cepas 744 y 74/ 
aparecen en el cuadro número 3.

C U A D R O  No .  3

ESTRUCTURA ANT IGEN ICA DE LAS CEPAS 744 Y 747 DETERMINADA EN EL CENTRO N A C I O N A L

DE ENTEROBACTERIACEAS DE CALI

N 9 cepas Antígenos somáticos Antigenos ciliares

Fase I Fase II Diagnóstico
744 6,8 d 1 , 2 Salmonella muentlic”
747 6,8 d 1 , 2 Salmonella m u e n c h c n
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Como resultado del cuadro anterior, 
las cepas 744 y 747 son Salm onella muen- 
clicn.

La cepa 732 fue tam bién tipificada por 
la misma institución, siendo clasificada 
como enterobacteriácea del grupo Balle- 
rup.

SA LM O N ELLA  M U E N C IIE N

Scrológicamente pertenecen al grupo, 
C. (6,8 d e -1 ,2 ) . Según la clasificación 
del esquema de Kauffm an W h ite  -7.

Se aisló por primera vez, de un caso 
mortal de fiebre intestinal, S c h iitz e 4-.

Frecuencia.—Se aisló de pavos, pollos, 
cerdos, perros, reptiles, seres humanos y 
lluevo en polvo !).

E n  el D epartam ento de Agricultura de 
los Estados Unidos fue aislada cn un 
6 6 %  de cerdos; de éstos se aisló de con­
tenido intestinal y de materias fecales. 
Se encontró que este tipo de Salm onella 
aparecía con gran frecuencia cn un gru­
po de animales. E sto explicó, cn gran 
parte, el alto porcentaje de Salm onella 
m uenchcn aislada de cerdos.

Según el Bergey’s M a n u a l:I, se encuen­
tra am pliam ente distribuida en la natu- 
íaleza.

Patogenicidad E n  animales se aso­
cia con septicemia, y en el hom bre con 
gastroenteritis.

Los resultados de la investigación bac­
teriológica realizada sobre las muestras 
examinadas están resumidos en el cuadro 
número 4.

C U A D R O  N o .  4 

RESULTADOS BACTERIOLOGICOS DE LAS MUESTRAS TRABAJADAS

de muestras Clase muestras Salmonella Coli intermedio Ausencia entcrobac. Total

90 Chorizos 2 84 4 90
10 Longanizas 0 10 0 10

100 . 2% 9 4% A d f  * /O 100

D I S C U S I O N

Hemos escogido el tem a “ Investiga­
ron  de bacterias del grupo Salm onella 
Cl1 carnes em butidas” com o m otivo de 
nuestra investigación, basados en el he- 
cll°  que en la literatura colom biana 
110 hemos encontrado ningún trabajo al 
Aspecto. Los brotes epidémicos con sín­
tomas gastroentéricos son sin embargo 
recuentes, siendo probable la presencia 

J e Salmonella com o agente causal de ta- 
Cs trastornos.

La posibilidad de que los productos 
órneos embutidos sean vehículo de Sal­

m onella es muy palpable, pues com o se 
puede observar, después de analizar la 
amplia revisión de literatura mundial, 
prácticam ente en todos los países civili­
zados se ha demostrado la presencia de 
la bacteria en un alto porcentaje de mues­
tras de embutidos.

E n  Colom bia, al finalizar nuestra in­
vestigación, hem os aislado Salm onella 
m uenchen en el 2 %  de las muestras exa­
minadas.

C om o todos los integrantes del grupo 
Salm onella son siempre gérmenes pató­
genos, se deduce que tales productos re­
presentan una constante amenaza para la
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salud, si antes de com erlos no son some­
tidos a un tratam iento adecuado que los 
transform e en alim entos inocuos.

C om o se puede observar, el tem a es 
tan im portante com o extenso. Sólo des­
arrollamos la parte desempeñada por la 
Salm onella, por considerar la alta m orbi­
lidad de la bacteria y la frecuencia alar­
m ante con que se ve inculpada conio 
agente de toxinfecciones alim enticias.

La investigación del germen se orientó 
hacia los productos cárnicos em butidos, 
conociendo que los alim entos, y entre és­
tos las carnes, son los más usados vehícu­
los de Salm onella 3<i, y por sospechar que 
su m anipuleo y las diversas condiciones 
a que son sometidos, puede facilitar más 
la contam inación del alim ento. Pues co­
mo dice Frazier la carne tien e hum e­
dad abundante, 1111 tH  casi neutro y gran 
riqueza de nutrientes, factores que la ha­
cen 1111 excelente medio de cultivo. Ade­
más, algunos gérmenes se encuentran fre­
cuentem ente en los músculos y ganglios 
linfáticos; si a esto agregamos su casi in­
evitable contam inación, su conservación 
resulta más difícil.

Por otra parte, los productos em bu ti­
dos son de fácil adquisición en el com er­
cio y pueden examinarse en las condicio­
nes en que se encuentran en el m om ento 
del consumo.

Las técnicas empleadas han sido las de 
uso ordinario en el Institu to  Zooprofi- 
láctico C olom biano, y los elem entos fue­
ron los más indicados por el m ism o en 
los distintos casos.

E l hecho de encontrar Salm onella en 
un producto alim enticio , 110 im porta el 
p orcentaje de positividad ni el tipo de 
alim ento examinado, representa un peli­
gro para la salud pública y además un ín­
dice de la poca im portancia concedida a 
las normas vigentes.

Aunque no fue materia de nuestro es­
tudio, se efectuó la prueba de precipita­
ción de U hlenhuth, y el resultado obte­
nido fue la dem ostración de carne de 
vacuno en productos que por definición 
110 debían incluirla en su preparación.

Por inspección ocular, se observó que 
más o menos el 8 0 %  de las muestras es­
taban constituidas por materia prima de 
pésima calidad, tales com o aponcurosis. 
tendones y cartílagos, en general carnes 
que por su bajo poder nutritivo y aspecto 
desagradable se hace im posible de expen­
der por otro medio. La cantidad despro­
porcionada de condim entos es un índice 
más de la falta de energía en el control 
por parte de las entidades competentes, 
de la falta de responsabilidad por parte 
de los productores y de la falta de cola­
boración del público consumidor.

Pudim os observar que aproximadamen­
te el 2 0 %  de las muestras trabajadas real­
m ente reunían las condiciones exigidas 
por normas establecidas m u n d ia lm e n tc .  
en lo que se refiere al contenido y a su 
preparación, pero bacteriológicam ente so­
lam ente el 4 % .,fue estéril al cultivo, l'.u 
el 94%  de las muestras se demostró Culi 
interm edio, y en el 2 %  S a lm o n e l l a .

Creem os que sería de gran importancia 
el que, en próximas investigaciones, se 
examinara detenidam ente el resto cíe la 
población bacteriana com ún en los ali­
m entos cárnicos, que com o la Salm on ella  

pueden hacer de los mismos un peligro''0 
vehículo de enferm edad.

Parece ser que la temperatura a que 
son sometidos chorizos y longanizas an­
tes de su consum o, no es adecuada cu 
todos los casos, pues precisam ente de una 
muestra examinada después de frita. sc 
aisló una de las 2 cepas de S a lm o n e lla  ti­

pificada (cepa 7 4 4 ).
E n  Colom bia, R oquebert y Perdonio 

aislaron 3 .14%  de Salm onella de mucs
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(ras de ganglios m esentcrieos, mediastíni- 
cos y bilis de cerdos sacrificados en el 
Matadero M unicipal de Bogotá. E ste  es 
un dato im portante, si se tiene en cuenta 
que en la com posición del chorizo y la 
longaniza la carne de cerdo entra aproxi­
madamente en proporción del 70 al 8 0 % . 
Según E . B u l l i n g l a s  Salm onellas que 
se encuentran en los ganglios linfáticos 
procedentes del tubo gastroentérico, pa­
san posteriorm ente a los órganos y a los 
músculos.

Conocida la patogenicidad de las bac­
terias pertenecientes al grupo Salm onella 
v la realidad con que los productos cár­
nicos elaborados sirven de vehículo a las 
mismas, creemos que la vigorización de 
las normas vigentes y el establecim iento 
de nuevas, que reglam enten la higiene 
desde los mataderos hasta los expendios, 
es indispensable. Tam bién  indispensable 
será la vigilancia constante tendiente a 
evitar los fraudes por sustitución.

Opinamos que además de las normas 
profilácticas enumeradas en el capítulo 
profilaxis, sería aconsejable tener en cuen­
ta-las recom endaciones de la O ficina In ­
ternacional de E p izo o tias:i:i, que dice al 
respecto:

a) Creación en cada país de un núm e­
ro suficiente de laboratorios que perm i­
tan aislar las Salm onellas a partir de m a­
terial de origen anim al.

b ) C ontinuación sistem ática de las in­
vestigaciones sobre las infecciones por 
Salmonella, latentes en los anim ales de 
carnicería, v sobre la epidemiología de la 
infección.

c ) La lucha contra la Salm onellosis, la 
colaboración médico-veterinaria intensiva

el intercam bio de estadísticas y resulta­
dos obtenidos de las investigaciones.

d) Form ación de una com isión perma­
nente conjunta entre O .I .E ., E .A .O  y

O .M .S ., para luchar contra la Salm onc- 
llosis, dada la im portancia internacional 
de la misma en humanos y animales.

P u lle n :i7 recomienda el adecuado tra­
tam iento de alim entos de origen anim al, 
antes del consum o, y el aislam iento apro­
piado de enferm os y portadores humanos.

Creem os tam bién que la aplicación en 
la práctica de los sistemas de conserva­
ción, recomendados por Frazicr para 
los alim entos cárnicos, sería de gran im ­
portancia.

I o Asepsia, evitar la llegada de m icro­
organismos a la carne.

2° Em pleo del calor.

3° Em pleo de temperaturas bajas, re­
frigeración y congelación.

4° Em pleo de radiaciones.

5” Conservación por desecación.

6° Em pico de conservadores curado, 
especias y antibióticos.

O pinam os que, a más de estos progra­
mas, se hace indispensable un estím ulo 
oficial a productores y consumidores; a 
los primeros para que m ejoren la calidad 
de sus productos, y a los segundos para 
que rechacen los productos alterados o 
que no reúnan las condiciones requeridas 
para su consumo.

Además de esto, se necesita un estricto 
control en la im portación de carnes em ­
butidas -.

Kaplan - (i dice que en los países tropi­
cales no se ha estudiado la frecuencia de 
las infecciones causadas por Salm onella, 
siendo corrientes las infecciones gastro­
intestinales humanas debidas a este ger­
m en, vehiculizados a m enudo por produc­
tos cárneos.

Querem os que sea el concepto de una 
autoridad en la materia el que hable de 
la im portancia del tem a tratado. E l doc­
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tor Ilarold  Furncllc, consejero técnico del 
C entro  N acional de Enterobacteriáceas, 
en el inform e correspondiente a los años 
1959-1961, afirma que la Salm onellosis 
constituye un problem a más serio que la 
Shiguellosis y la Colibacilosis.

C O N C L U S I O N E S

1? Por primera vez en Colom bia se ha­
ce un estudio de los alim entos cárneos 
em butidos com o posibles vehículos de 
Salm onella.

1? E n  el 2 %  de las muestras de carnes 
em butidas examinadas se aisló Salm one­
lla m uenchen.

3;1 Se dem ostró que los productos cár­
neos em butidos de producción nacional 
pueden ser vehículos de Salm onella.

4 “ Se demostró el fraude por substitu­
ción en el tipo de carne.

5- Se dem ostró que la temperatura ;i 
que es som etido el producto antes del 
consumo, no es lo suficientem ente aita 
en todos los casos para destruir las bacte­
rias patógenas.

6? E n  el 80 %  de los casos, la materia 
prima de las muestras observadas la cons­
tituyen carnes de pésima calidad.

7? Sólo un pequeño porcentaje (4 ' „ i 
de los productos examinados reúne las 
condiciones requeridas para el consumo.

8a E l cum plim iento de las normas vi­
gentes y el establecim iento de nuevas que 
reglam enten el contenido y la higiene de 
las carnes preparadas, se hace indispen­
sable.
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