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La salmonelosis es una afeccién mundial coménmente reconocida en su
forma epidémica en grupos de individuos que han consumido alimentos conta-
minados por la misma fuente. FEIG (8) en los Estados Unidos reporté que
durante los afios 1945 a 1947 ocurrieron 54 brotes epidémicos debidos a Salnzo-
nella sp. en los cuales la carne y sus derivados actuaron como vehiculos en el
27,8 por ciento de los brotes. Durante el afio de 1956 y en vista de la impor-
tancia que las carnes pudieran tener en la epldemlologla de la salmonelosis en
Costa Rica, fue emprendido el presente estudio, teadiente a demostrar la inci-
dencia y distribucion de los diferentes serotipos.

MATERIAL Y METODO

Se instruyé a los inspectores sanitarios del Ministerio de Salubridad Pa-
blica en la obtencién de unos 300 gramos de cada uno de los siguientes pro-
ductos: mortadela, chorizo, salamé; salchichén, salchichas, queso de cerdo, to-
cineta y paté, de dos de las fabricas de embutidos, que por su acondiciona-
miento pueden considerarse como las de mejor nivel sanitirio de nuestro medio.

El método empleado fue el siguiente:

1. Una vez recibidas las muestras, las colocamos en placas de Petri y
con ayuda de un bisturi esterilizado en alcohol expusimos su superficie interna.

2. De diferentes puntos de esta superficie tomamos pequefias muestras
que en conjunto representaban unos 7 gramos y las inoculamos en 20 ml. de
caldo de tetrationato Difco, cor. verde brillante al 1:100.000.

3. Los caldos se incubaron durante 24 horas a 37°C, al cabo de las
cuales se sembrd, a partir de cada uno, una placa de Agar SS Difco. De este
paso en adelante el método a seguir fue el mismo reportado por nosotros en
un trabajo anterior (7).
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Debido al alto contenido graso de las carnes procesadas, DAck (13) re-
comienda el uso de d-tergitol, incorporandolo al tetrationato, a fin de obtener
un efecto saponificante. Desafortunadamente durante la época en que realizaba-
mos la presente investigacion careciamos de él, razén por la cual nos vimos
obligados a omitirlo del método.

RESULTADOS

El trabajo total consistié en la investigacién de salmonelas en 250 mues-
tras de carnes procesadas, que inclufan los siguientes productos: mortadela, cho-
rizo, salamé, salchichén, queso de cerdo, tocineta y paté, estableciéndose que 20
(8%) dieron cultivos positivos por Salmonella, los que permitieron aislar 22
cepas. A pattir de éstas se identificaron 8 diferentes serotipos, siendo los mis
frecuentes S. newport y S. reading (cuadro 1).

CUADRO 1

Serotipos de Salmonella aislados de carnes procesadas

Género Salmonella
N¢ de
Grupo Serotipo aislamientos

TOTAL ' . 22

B S. reading 4
S. paratyphi B 2

S. saint paul 1

c S. newport 7
S. takoradi 1

D S. panama 3
E S. anatum 3
S. london 1

En el cuadro 2 se consignan los diferentes tipos de carnes procesadas
que resultaron con cultivos positivos por Salmonella. Puede apreciarse que a ex-
cepcion de 4 cepas aisladas de chorizo, Gnico producto que requiere coccién
previa a su consumo, las 18 restantes provenian de: paté, mortadeta, jamén,
queso de cerdo, salchichas, salchichén y tocineta. En una muestra de salchicha
se comprobé la presencia de S. panama -+ S. anatum, y en otra de queso de
cerdo, S. paratyphi B + S. panama.
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CUADRO 2

Distribucion de los serotipos de Salmonella en carnes procesadas segin sus
fuentes de aislamiento

S N " Fuente de aislamiento

Género Salmonella -
el

gl ® = || £ 2 s | 2

Grupo Serotipo - 5 g K] 35 8 5 £

£ s & R} 3 4 S g

ToOTAL 5 2 3 3 3 1 4 1

B | S. paratyphi B 1 —- 1 — — i - .

S. reading 2 2 = — —= — — _

S. saint panl = _ — 1 - - = .

C | S. newport 1 — ) 1 1 = 4 2

S. takovadi = _— _— 1 — . — .

D | S. panama —_ — 1 — 1 - = 1

E | S. anatum 1 — 1 —- 1 — = -

S. london — = = — . 1 o —

DISCUSION Y CONCLUSIONES

En el presente trabajo se aportan los primeros datos sobre la contami-
nacién de carnes procesadas en San José, observindose que de 250 muestras, el
8 por ciento dieron cultivos positivos por Salmonella. Es evidente que el indice
de contaminacién existente en nuestro pais es bastante alto, ya que PESTANA &
Rucar (11) en el Brasil, al trabajar con 170 muestras de carnes procesadas,
lograron determinar 6 salmonelas (3,52%). Por otra parte, FLOYD & BLAKEMORE
(9) en Egipto y BARSINI (1) en Italia, reportaron respectivamente 2,8 y 3,0
por ciento de contaminacién salmonelésica en estos productos alimenticios.

Los embutidos juegan un importante papel en la diseminacién de la sal-
monelosis. HAUSER ef al. (10) en los Estados Unidos aislaron Salmonella beria
de una salchicha y de seis personas afectadas por la ingestion de tal producto.
PETZEL (12) y Popp & WESTPHAL (13) en Alemania reportaron casos de
salmonelosis aguda debidas al consumo de salchichas contaminadas con “S. typhi-
murium y S. enteritidis. BUTTIAUX et al. (2) en Francia citan el caso de una
intoxicaciéon debida a paté contaminado con S. enteritidis.

De nuestras carnes procesadas se aislaron 8 diferentes serotipos, - entre
los que predominaron S. newport y §. reading, organismos incriminados por
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DAUER & SYLVESTER (5, 6), como productores de varios de los brotes de in-
toxicacién alimenticia ocurridos en los Estados Unidos durante los afos de
1952, 1953 y 1954, En Costa Rica, al no existir estudios al respecto, no po-
demos sefalar el papel que tales organismos puedan desempefiar en estos pro-
blemas, pero es de suponer que ocurra una situacién semejante a la apuntada
anteriormente, Por otra parte, al haberse determinado S. paratyphi B en una
muestra de paté y en otra de queso de cerdo, se sefiala la posibilidad que ce
produzcan fiebres paratificas por la ingestién dc estos productos

Por (ltimo, sefialaremos que nuestras carnes procesadas que resultaron
con cultivos positivos por Sa/monella, a excepcién del chorizo, no requieren
coccion previa a su consumo, por lo que significan peligros en potencia para
contaminaciones humanas y nos extraiia que hasta el momento no se hayan re-
- poctado brotes salmoneldsicos por esta causa.
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RESUMEN

1. Se examinan bacterioldgicamente 250 muestras de carnes procesadas
recogidas en dos fabricas de embutidos de San José.

2. Organismos del género Salmenella fueron aislados de 20 (8%)
las muestras.

3. Se aislan 22 cepas, identificindose 8 diferentes serotipos, entre los
que predominaron S. newport y S. reading

SUMMARY

1. Two-hundred and fifty samples of processed meats from two of
San Jose's meat processing establishments were c¢xamined bacteriologically.

2. Salmonella was recovered from 20 (89%) of the samples.

3. Twenty-two strains of Sa/monella were isolated, corresponding co
eight different serotypcs, among which, S. rewpors and S. reading were most
prevalent.
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