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Resumen

Muzzio, N.M.; Ulon, S.N.; Merino, L.A.; Jacobo, R.A.: Aislamiento de Salmonella ari-
zonae en carne molida de una carniceria de Corrientes, Argentina. Rev. Vet. 27: 2, 134-136,
2016. En ocasion de investigar el grado de contaminacion bacteriana en muestras de carne
molida obtenidas en carnicerias de la ciudad de Corrientes e identificar bacterias patogenas
como Staphylococcus aureus, Escherichia coli y Salmonella spp, se produjeron dos hallaz-
gos fortuitos (afios 2009 y 2011) consistentes en el aislamiento de Salmonella arizonae, agen-
te poco habitual en carnes para consumo humano, pero frecuente en intestino de reptiles y
quelonios. Pese a que S. arizonae fue detectada en periodos de tiempo distantes, llamo la
atencion que ambas muestras procedieran de la misma carniceria y aparentemente del mismo
establecimiento frigorifico, lo que podria indicar una fuente permanente de infeccion y una
situacion de evidente riesgo sanitario.
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Abstract

Muzzio, N.M.; Ulon, S.N.; Merino, L.A.; Jacobo, R.A.: Isolation of Salmonella arizonae
in ground beef samples obtained in a butchery from Corrientes, Argentina. Rev. Vet. 27: 2,
134-136, 2016. An investigation to establish the grade of bacterial contamination in samples
of ground beef was carried out in butcheries of Corrientes city. The research included the
identification of pathogen bacterias like Staphylococcus aureus, Escherichia coli and Salmo-
nella spp. Fortuitously, isolations of Salmonella arizonae took place in two occasions (years
2009 and 2011). This germ is a not very habitual agent in meats for human consumption, but
is frequent in intestine of reptiles and chelonides. In spite of the fact that S. arizonae was
detected in distant periods of time, it got the attention that both samples came from the same
butchery and seemingly of the same cold storage plant. It could indicate a permanent source
of infection and a situation of evident sanitary risk.
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INTRODUCCION

Los alimentos, especialmente los de origen animal,
constituyen un excelente habitat para innumerables
especies de microorganismos, por poseer condiciones
optimas de humedad, pH, proteinas y grasas para su
desarrollo y multiplicacion !.

La carne molida es el producto del picado fino que
una maquina trituradora realiza a partir de la muscu-
latura de las extremidades y/o grandes masas muscu-
lares del ganado vacuno, incluyendo tejidos adiposo,
epitelial y nervioso 2. Entre las bacterias patdgenas que
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sobreviven en los alimentos, las del género Salmonella
estan muy difundidas en animales salvajes y domés-
ticos utilizados para la alimentacion humana (espe-
cialmente aves, porcinos y vacunos). Tales gérmenes
pueden contaminar las cadenas alimentarias e invadir
establecimientos elaboradores de alimentos '°.

Asi, la salmonelosis constituye una enfermedad de
transmision alimentaria muy comiin, que las personas
adquieren por el consumo de alimentos provenientes
de animales infectados (carne, leche, huevos), de hor-
talizas contaminadas con materia fecal, por contagio
directo con animales infectados y por via fecal-oral &°.

Se estima que a nivel mundial la salmonelosis afec-
ta a millones de personas, con mas de cien mil defun-
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ciones por afio. Hasta el presente se han identificado
unos 2.500 serotipos o variantes séricas en este género,
dentro del cual se encuentra la especie arizonae, ba-
cilo Gram negativo ampliamente distribuido en distin-
tas especies de sangre fria como lagartos, tortugas y
serpientes. El serotipo fue identificado en infecciones
humanas entéricas, 0seas y articulares, infectando a ni-
fios e individuos inmuno-comprometidos que tuvieron
contactos con dichos especies exdticas 7.

Animales de compaifiia como gatos, perros, pajaros
y mascotas como reptiles o tortugas pueden constituir
importantes fuentes de infeccion. En EEUU, Salmone-
lla arizonae hace notar sus consecuencias por manifes-
taciones culturales de inmigrantes latinos, que utilizan
o manipulan animales de sangre fria y/o sus sub-pro-
ductos para la alimentacion y medicacion casera *.

En el desarrollo de investigaciones acerca del grado
de contaminacion bacteriana en muestras de carne mo-
lida obtenidas en carnicerias de la ciudad de Corrientes
(Argentina) para identificar bacterias patogenas como
Staphylococcus aureus, Escherichia coli y Salmonella
spp, en dos oportunidades (afios 2009 y 2011) se logra-
ron aislamientos de S. arizonae, por primera vez en la
zona, lo cual motivo la presente comunicacion.

MATERIAL Y METODOS

En el periodo considerado (2008-2012) se obtuvie-
ron 159 muestras de carne molida en carnicerias en
diferentes barrios de la ciudad, las que colocadas en
recipientes asépticos correctamente identificados fue-
ron trasladadas en forma inmediata al laboratorio de
la Direccion de Bromatologia de la Municipalidad de
Corrientes.

Para el aislamiento e identificacion especifica de S.
arizonae se emplearon técnicas descritas por las Nor-
mas I[CMSF 5 y el Manual del Instituto Nacional de En-
fermedades Infecciosas (ANLIS) Dr. Carlos Malbran *.

Asi, se realizd siembra en medio enriquecido no
especifico de caldo lactosado a 36£1°C; siembra en me-
dio enriquecido especifico con tetrationato incubando
a 43+1°C para estimular la multiplicacion y reducir la
flora competitiva como coliformes, Proteus sp. y Pseu-
domonas sp.; siembra en placa con agar Salmonella-
Shigella como medio selectivo y repiques a pruebas
bioquimicas basicas como TSI (agar-hierro triple azi-
car), urea, citrato, ONPG (orto-nitro-fenil-galactopira-
nosido) y lisina.

Utilizando las mismas pruebas fenotipicas emplea-
das en la presente comunicacion, otros autores identifi-
caron recientemente (2015) la presencia de S. arizonae
en el 23,1% de reptiles cautivos aparentemente sanos °© .

RESULTADOS Y DISCUSION

La positividad de los resultados de las pruebas
bioquimicas se manifestaron por la produccion de
SH,, fermentacion de la lactosa y decarboxilacion de
la lisina, evidencia que -como paso final de las prue-
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Figura 1. Colonia de S. arizonae en agar SS (Salmo-
nella Shigella).

bas- permitié confirmar la presencia de S. arizonae, y
reconfirmarla en laboratorios del Instituto de Medicina
Regional de la Provincia del Chaco, Argentina.

El primer aislamiento de S. arizonae se produjo du-
rante el afio 2009 (Figura 1), a partir de una muestra de
carne molida vacuna obtenida en un local comercial del
rubro, mientras que el segundo aislamiento ocurri6 en
el afio 2011, donde nuevamente se identifico la bacteria
por siembras especificas y pruebas bioquimicas.

Ademas del hallazgo reiterado de S. arizonae en
carne picada librada a la venta en la ciudad de Corrien-
tes, otro aspecto importante de la presente investiga-
cion consiste en que las muestras, aunque recogidas en
periodos de tiempo muy distantes entre si, procedian
del mismo local comercial y aparentemente del mismo
establecimiento frigorifico, lo que podria indicar una
fuente permanente de contaminacion y una situacion
de evidente riesgo sanitario.
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