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Salmonella en alimentos.

La Salmonella es una bacteria patégena (Fig.1), responsable de la salmonelosis, enfermedad transmitida

por alimentos de amplia distribucién mundial.
La Salmonella puede encontrarse en alimentos como, por ejemplo, superficie de

Sintomatologia: los huevos, la piel de tomates y de aquellos frutos y verduras que tienen

e Colicos, sensibilidad o contacto con la tierra asi como carnes crudas.
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La Salmonella enteritis es una de las causas mas Figura 1. Colonias tipicas de

comunes de gastroenteritis por intoxicacion de origen Salmonellaen medio selectivo XLD.

alimentario en humanos, considerada por algunos autores como la mas

En Reglamento

Bromatoldgico
Nacional (RBN) diversos alimentos, pero los productos de origen avicola son los mas implicados.

importante en todo el mundo. Los brotes pueden involucrar el consumo de

establece ausencia La transmisién del microorganismo se debe generalmente a la coccion
total de Salmonella

para que un alimento
sea apto para el contaminacién cruzada con otros alimentos.
consumo.

inadecuada del pollo y los huevos o de la

Esta enfermedad presenta variaciones en

los serotipos dependiendo del pais,
presentando mayor prevalencia en zonas donde las condiciones de
saneamiento e higiene no son adecuadas.
Si bien afecta a todos los grupos de edad, la mayor incidencia se

encuentra en los grupos de riesgo. Dada la importancia de este

microorganismo en la salud, se deben realizar estudios en los Figura2.Zona de patogenos del Laboratorio de
Bromatologia IM.

alimentos para contribuir al control y prevencion de esta enfermedad.

La prevencién de Salmonella como contaminante de alimentos implica mantener buenas practicas de

higiene en la manipulacién de los alimentos, limpieza de las superficies que estan en contacto con los

alimentos. El alcohol es considerado efectivo como agente desinfectante asi como el cloro.

El Laboratorio de Bromatologia de la IM realiza analisis de rutina para la deteccién de Salmonella spp en

alimentos. Esta acreditado ante el OUA (Organismo Uruguayo de Acreditacién) en la norma 17025 para la

detecciéon de Salmonella spp por técnica tradicional basado en la norma UNIT-ISO 6579 y por técnica

molecular de BAX-PCR. La técnica molecular de PCR detecta el material genético (ADN) de Salmonella,

sin indicar si las bacterias se encuentran vivas o muertas, y el aislamiento bacterioldgico permite recuperar

el microorganismo viable, en caso que esté presente en la muestra. La utilidad del PCR, en estos casos,

seria para tener un resultado presuntivo mas rapido hasta poder realizar el aislamiento de dicho

microorganismo.

Por otro lado, el laboratorio realiza analisis de aseguramiento de la calidad, para verificar la veracidad de

los resultados.
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El laboratorio cuenta buenas practicas de higiene y el equipamiento

necesario para el identificar la presencia de Salmonella en los Directrices para la prevencion

alimentos. Presenta una zona especifica para patégenos con una

¢ Antes de manipular alimentos
lavarse las manos, tablas de
cortar, platos, etc, con agua
caliente y jabon.

e Separa alimentos crudos de
otros alimentos en el
refrigerador.

e Cocina a las temperaturas
apropiadas y/o refrigera
prontamente.

e Recomendable usar tablas de
cortar sean de plastico en vez
de madera.

camara de bioseguridad y personal capacitado para realizar estos
andlisis (Fig.2) Luego de trabajar se hace desinfeccién de toda la zona.
Ademas el laboratorio cuenta con un banco de cepas con todas las
cepas de Salmonellas spp aisladas de alimentos, que son enviadas al
Instituto de Higiene Centro de referencia de Salmonella, para realizar
los andlisis de los serotipos.

Como todas las enfermedades transmitidas por alimentos, se puede
evitar la contaminacién de Salmonella con buenas practicas de higiene

y manipulacion de los alimentos.
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