2005 — Avances en la Investigacién Cientifica en el CUCBA 638

ISBN: 970-27-0770-6

EVALUACION DE LA PRESENCIA DE Salmonella EN PIERNA DE CERDO
REFRIGERADA -ESTUDIO PRELIMINAR-

Marco Ivan Lopez de la Cruz*, Liliana Rebeca Campos Gutiérrez* Samuel Tomas
Nuifiez Ramirez*, y Carlos Alberto Campos Bravo. Departamento de Salud Publica,
CUCBA, Universidad de Guadalajara. Km 15.5 carretera Guadalajara-Nogales,
Las Agujas, Zapopan, Jal. Tel y Fax: 36 82 05 74. correo-e: cacb21@hotmail.com

Introduccion

Las bacterias del genero Salmonella tienen entre otras, la caracteristica de ser
ubicuas, su reservorio principal es el intestino de los vertebrados, pero pueden ser capaces
de sobrevivir en el medio ambiente y en diversos sustratos. Existen serotipos que estan
adaptados a especies animales especificas, sin embargo pueden tener capacidad de infectar
distintas especies animales y contaminar los alimentos, dentro de los cuales la carne por su
amplio consumo es de particular importancia (y por consecuencia los subproductos de
origen carnico). Su presencia en alimentos es un problema de salud publica (la carne y los
productos carnicos son con frecuencia un vehiculo de transmision del patdégeno) y se debe
al mal manejo higiénico en el procesado, almacenamiento, venta y preparaciéon para el
consumo.

Objetivo

Determinar la presencia de Salmonella en pierna de cerdo refrigerada, en punto de
venta.

Metodologia

El presente estudio forma parte del proyecto de investigaciéon “Evaluacion del
manejo de los cerdos y el tipo de proceso de obtencidon sobre pardmetros fisicoquimicos y
bacterioldgicos como indicadores de calidad e inocuidad de la carne”.

Para realizar un sondeo preliminar de la presencia del patdgeno, se muestrearon
todas las sucursales en la zona metropolitana de Guadalajara de dos tiendas de autoservicio,
las cuales se denominardn como A y B, en ambas la carne es comprada a plantas Tipo
Inspeccion Federal (TIF). Se tomaron procedentes de distintas piernas de cerdo, tres
charolas por cada sucursal (n, estadisticamente significativa en relacion a la venta del dia),
lo cual representa 3.2 k de un total de 45 k. En la ficha de muestreo se realiz6 la anotacién
de temperatura de los exhibidores refrigerados.

Las muestras se transportaron al laboratorio en hielera con refrigerante en un tiempo
no mayor de 2 hrs. En el laboratorio se realizo el pre-enriquecimiento de las muestras con
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peptona al 0.1% (licuando 10 grs. de carne con 90 ml. de peptona al 0.1%), al dia siguiente
se transfirié 1 ml. del licuado en medios de enriquecimiento (caldo selenito cistina y caldo
tetrationato), después de incubar dos dias se siembra en medios selectivos para la
identificacion de Salmonella (en sulfito de bismuto, se consideraron como sospechosas las
colonias pequeiias redondas y negras; y en verde brillante, las colonias redondas medianas
y rosadas). A las colonias seleccionadas se les realizaron las pruebas bioquimicas iniciales:
agar hierro lisina (alcalino/alcalino con produccién de H2S) y agar hierro triple aztcar
(alcalino/acido o acido/acido con produccioén o no de HaS y gas), las colonias positivas en
ambos medios fueron sometidas a la prueba de urea (las que presentaron resultado negativo,
se consideran como Salmonella).
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Flujograma del procesamiento

90ml de peptona al 0.1%

+ 10¢er de carne
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Incubacién
35-37°C/24hrs
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1ml de muestra
+ 10ml de CSC
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Incubacién
42°C/48hrs
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SHCNCNC
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bioquimicas
LIA/TSI
Agar urea
35°C/24 h

Las muestras se mantienen en
agar soya tripticaseina en
refrigeracion, para su
posterior confirmacion

serologica

CSC - Caldo selenito-cistina

CT - Caldo tetrationato

SB — Agar sulfito de bismuto

VB - Agar verde brillante

LIA - Agar de hierro y lisina

TSI - Agar de tres azlicares y hierro
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Resultados y Discusion

La calidad bacteriologica de la pierna de cerdo procedente de rastros TIF expendida
en puntos de venta de tiendas establecidas, deben cumplir con la normatividad y con el
compromiso que estas tienen con el cliente, ya que publicitan el producto: “Toda la
frescura, calidad y variedad” y en carnes TIF “Por la seguridad de los tuyos”.

En relacion a patogenos, por prevencion se maneja la tolerancia cero, aunque es
bien sabido que el riesgo cero es practicamente imposible debido a la conjuncion de
diversos factores. En promedio la Tienda A, presentd el mayor nimero de muestras
positivas, 80 % (Cuadro 1). En dos sucursales de ambas tiendas se encontro el patogeno en
todas las muestras analizadas (Cuadros 1 y 2). En todo el estudio, solo una sucursal
correspondiente a la tienda B resulto negativa en las tres muestras (Cuadro 2).

La no deteccion del patdégeno no significa necesariamente su ausencia del alimento,
por otra parte su presencia no cuantificada no significa que obligatoriamente va a causar
dafo al ser ingerido. El analisis estadistico al comparar las medias de muestras positivas
con las negativas en la tienda A, indica diferencias significativas al 95 % de confianza, en
tanto que para la tienda B no hay diferencias significativas.

Cuadro 1.- Porcentaje de muestras positivas a Salmonella por sucursal de la tienda A.

Sucursal | T°C | N°(+) | % (+) | N°(-) | % (-)
1 0.6 2 66.66 1 33.34

2 2 3 100 0 0

3 -5 3 100 0 0
4 0 2 66.66 1 33.34
5 -4 2 66.66 1 33.34
Total 12 80% 3 20%

Cuadro 2.- Porcentaje de muestras positivas a Salmonella por sucursal de la tienda B.

Sucursal | T°C | N°(+) | % (+) | N° () | % (-)
1 6 2 66.66 1 33.34
2 2 0 0 3 100
3 -3 1 33.34 2 66.66
4 2 2 66.66 1 33.34
5 0 3 100 0 0
6 -2 3 100 0 0
7 -3 2 66.66 1 33.34
Total 13 62% 8 38%

La temperatura de los exhibidores refrigerados no tiene correlacion importante con
la presencia o ausencia de Salmonella (Cuadro 3). Tomando en cuenta la capacidad de
sobrevivencia de algunos serotipos de Salmonella a temperatura de refrigeracion, la
presencia del patdogeno puede ser que provenga desde el proceso de obtencion, sin olvidar
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que el manejo inadecuado de temperaturas y procesos y el reempacado que se realiza varias
veces en el tiempo que dura la carne en esta etapa de la cadena alimentaria, pueden
contribuir a la contaminacion o bien a la reproduccion de las bacterias en la carne.

Cuadro 3.- Coeficiente de correlacion entre temperatura de los exhibidores y presencia o
ausencia de Salmonella

Temperatura Muestras positivas Muestras negativas

Tienda A - 0.0658 0.0658

Tienda B -0.128 0.128
Conclusiones

La deteccion de Salmonella en 12 muestras de 15, procedentes de la Tienda A, la
ubica como no recomendable para la compra de carne.

La presencia de Salmonella en carne es un indicativo de contaminacion ya sea por
mal manejo o mal almacenamiento por lo que el consumo de esta puede llegar a causar
dafios a la salud, sino se tiene un manejo o almacenamiento adecuado después de ser
adquirida.
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